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Ulam raja (Cosmos caudatus) 


Kalau tuan mencari ulam, 
Carikan saya ulam raja; 
Kalau tuan sudi bermalam; 


Bermalam sahaja di rumah saya. 


Ismail Saidin 


Terung daun (Solanum macrocarpon) 


Mencari ulam di tepi bendang, 
Terung daun jangan dicabut; 
Kalau bermalam apa dihidang; 
Sekadar untuk mengalas perut. 


Ismail Saidin 


Pegaga (Centella asiatica) 


Pergi ke hutan mencari ulam, 
Carikan ulam yang sedap dimakan; 
Kalau tuan sudi bermalam; 
Ulam pegaga saya hidangkan. 


Ismail Saidin 


Cendawan busut (Termitomyces albuminosa) 


Cendawan busut masak sebelanga, 
Campur sedikit pucuk Kiandang; 
Nafasku sesak mulut ternganga; 
Melihat ulam sudah terhidang. 


Ismail Saidin 


FF. Ye 
1000481575 


Prakata 


Tujuan utama buku Sayuran Tradisional, Ulam dan Penyedap Rasa ini ditulis 
adalah untuk dijadikan panduan bagi mengenal pasti tumbuh-tumbuhan sayuran 
tradisional, ulam dan penyedap rasa yang merupakan sumber makanan masyarakat 
Melayu sejak dahulu. Pembudidayaan sayuran ini sejak begitu lama telah mencipta 
teknik tradisional, seni dan budaya pemprosesan dan pengambilan makanan yang 
unik dan dipunyaioleh orang Melayu. Nama-nama tumbuhan ini pula merupakan 
aspek taksonomi desa yang dicipta oleh nenek moyang kita untuk membantu mereka 
mengecam tumbuhan sayuran ini. Nama tersebut juga sering ditemui dalam puisi 
seperti pantun, perjbahasa, syair, mantera dan lain-lain sebagai salah satu cara orang 
dahulu menghayati sayuran ini. Selain itu, nama-nama tempat, kampung, bandar 
dan negeri juga didasarkan kepada tumbuhan ini. 

Kehadiran berbagai-bagai spesies sayuran yang diperkenalkan dari luar negara, 
terutama spesies dan kultivar dari negara yang berhawa dingin, seperti kubis, 
asparagus, karot, tomato, salad dan lain-lain kini menguasai bekalan sayuran 


aan sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa tempatan ini 
. Pada masa ini pun ada generasi muda yang tidak lagi dapat 


dibudidayakan oleh nenek moyang kita. N 
Dalam buku ini, spesies sayuran tradisionak ulam dan penyedap rasa dihuraikan 


mungkin boleh dilakukan. Ini adalah kerana tiap-tiap spesies sayuran dipelbagaikan 
kegunaannya. Contohnya, petai, jika dimakan mentah bersama nasi dianggap sebagai 


rasa termasuk ilustrasi gambar warna bagi memudahkan pengenalpastian 
tumbuhan ini. Dihuraikan juga sedikit sebanyak tentang cara-cara pembiakan dan 
penanamannya. 
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Dalam buku ini nama tempatan dalam bahasa Mela: 
Bagaimanapun nama-nama tempatan ini mengelirukan oleh 
mengikut dialek daerah atau negeri sehingga kadang-kadang 
yang diberi kepada satu spesies sayuran. Dalam hal ini satu, 


diberi keutamaan. 
sebab nama-nama ini 
dapat banyak nama 
mama tempatan yang 


biasa digunakan dipilih dan diberi keutamaan. Nama ini a en a 


sebagai nama baku sayuran ini. Nama lain juga ditulis kerana 
digunakan di daerah dan negeri masing-masing. 


'ama-nama ini sering 


Selain nama tempatan, nama sains atau nama botaninya juga diberi keutamaan, 


oleh sebab nama ini digunakan di seluruh dunia. Sinonimnya 
memandangkan sinonim ini masih lagi terdapat dalam berb; 
Nama Inggeris juga akan ditulis, jika terdapat nama sayuran ini 

Diharapkan buku ini akan menjadi panduan pekebun-peki 
dan penggemar-penggemar sayuran tradisional, ulam dan peni 
menanam dan memakan sayuran ini. 


jika ada, akan ditulis 
ai-bagai penerbitan. 

lam bahasa tersebut. 
'bun, suri-suri rumah 
'edap rasa seterusnya 


Buku ini juga boleh digunakan sebagai rujukan pelajar-pelajar hortikultur, botani 


dan penyelidik-penyelidik alam tumbuh-tumbuhan. 


ISMAIL SAIDIN 


Penghargaan 


Sekiranya tidak ada galakan dan bantuan Universiti Kebangsaan Ma! 
buku Sayuran Tradisional, Ulam dan Penyedap Rasa ini tidak day, 
Oleh itu ucapan terima kasih saya tujukan: 

Kepada Yang Berbahagia Profesor Dato' Dr. Zakri A. Hamid, Tini 
Canselor (Hal Ehwal Akademik) Universiti Kebangsaan Malaysia v4 
memberi galakan dan bantuan. 

Kepada Profesor Dr. Muhammad Hj. Salleh, Sasterawan Negara 
beliau menjadi Pengarah ATMA tidak putus-putus memberi bimbing. 
ajar semasa menulis buku ini. 

Kepada Profesor Dr. Abdul Latiff Mohamed, Timbalan Dekan, | 
dan Teknologi yang bukan sahaja sudi menyemak manuskrip i ini, telap. jug 


Zainah Ashaari dari Dewan Bahasa dan Pustaka yang begitu tekun ci 
manuskrip buku ir i. 


kerja penyelidikan saya terhutang budi dan berterima kasih. 


Pengenalan 


sumber makanan penting di samping makanan utama seperti nasi 
atau sumber karbohidrat lain. Seperti tanaman lain, tumbuhan sayuran juga ada 
yang telah melalui evolusi pemilihan baka, proses penghibridan dan penanaman 
mengikut kaedah-kaedah sains untuk tujuan komersial. Bagaimanapun, masih 
terdapat banyak spesies yang masih lagi dalam keadaan semula jadinya dan tidak 
dimajukan sebagai komoditi makanan yang penting. Kebanyakan spesies ini masih 
lagi tumbuh lar atau ditanam dalam kebun guna sendiri atau porak. 

Pembudidayaan sayuran ini mengandungi unsur-unsur kebudayaan, seperti 
teknik tradisipnal pemprosesan dan pengambilan makanan, taksonomi desa dalam 
mengenal pasti tumbuhan dan teknik penanamannya. Nama-nama sayuran ini 
sering ditemui dalam peribahasa, pantun, serta mantera. Nama-nama sayuran ini 
untuk menamakan kampung, bandar dan negeri adalah sangat 
diketahui. 


Takrif dan Kumpulan Sayuran / 
Sayuran boleh ditakrifkan sebagai bahagian-bahagian tumbuhan yang lembut dan 
sukulen seperti batang, daun, bunga, buah, ubi, rizom, umbut, rebung dan lain-lain 
yang dimakan sebagai sajian penting di samping makahan utama seperti nasi atau 
sumber karbohidrat lain. 
Sayuran dibahagikan kepada dua kumpulan. Pembahagian ini dibuat semata- 
mata untuk memudahkan penulisan. 


1. Sayuran Komersial 
2. Sayuran Tradisional 


Sayuran Komersial 


Sayuran komersial ialah sayuran yang dibiak dan ditanam mengikut kaedah-kaedah 
sains dan kebanyakannya telah melalui evolusi pemilihan baka, penghibridan dan 
telah menghasilkan berbagai-bagai varieti, kultivar dan hibrid, sehingga sukar 
ditentukan keasliannya. Sayuran ini menjadi komoditi penting, bukan sahaja dapat 
dibeli di pasar-pasar tetapi ada juga yang menjadi komoditi yang dieksport dan diimport. 
Sayuran Tradisional 

Sayuran tradisjonal ialah sayuran yang tidak ditanam secara komersial dan kebanyakan 
spesies sa ini masih lagi dalam bentuk asli, baik spesies yang diperkenalkan 
dari luar negara atau pun spesies asli negara ini. Sebahagian besar spesies ini ditanam 
secara perkeblinan guna sendiri atau porak dan masih banyak lagi yang tumbuh liar 
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di hutan-hutan. Sayuran ini jarang-jarang dijual di pasar dan sering dianggap sebagai 
sayuran yang bermutu rendah atau sayuran kampung. li N 
Berdasarkan pembudidayaan bahagian-bahagian tumbuhan dan teknik tradisional 
pemprosesan dan pengambilan makanan, sayuran tradisional ini di! gikan pula 
kepada dua subkumpulan: 


1. Sayuran Ulam dan Pucuk 
2. Sayuran Penyedap Rasa 


Sayuran Ulam dan Pucuk 


Sayuran ulam dan pucuk ialah bahagian-bahagian tumbuhan seperti 


Ulam dan pucuk ini dapat merangsang selera sehingga seseorang it 
nasi lebih enak dan berselera. Status ulam dan pucuk berbeza di 


mendatang...” Ulam dan pucuk ini juga dianggap sebagai ubat dal: 
Melayu. 


Sayuran Penyedap Rasa 


Sayuran penyedap rasa ialah bahagian-bahagian tumbuhan seperti bunga, buah, biji, 
daun, pucuk, rizom, ubi dan lain-lain yang dapat menimbulkan kelazatan kepada 
berbagai-bagai resipi masakan lauk-pauk dan sayuran lain sehingga masakan itu 
dapat dinikmati dengan lebih berselera. - 


Kepelbagaian Spesies Sayuran 


Mengikut Soepadmo (1983) terdapat lebih kurang 300 spesies sa 
Asia Tenggara. Daripada jumlah ini, 80 spesies masih lagi tumb 
hutan, 95 spesies sebagai rumpai, 20 spesies tumbuh liar atau kadang- 
dan 120 spesies sahaja yang dibudidayakan sebagai tanaman say 3 

Siemonsma dan Kasem Piluek (1993) pula melaporkan bahawa di sekitar Asia 
Tenggara terdapat hampir 1000 spesies tumbuhan yang pada mulanya dipungut di 
hutan-hutan dan dimakan sebagai sayuran. Daripada jumlah ini, 50Q spesies menjadi 
kultivar primitif dan lebih kurang 200 spesies daripada jumlah ini di! 
porak. Kira-kira 30 spesies daripada jumlah 200 spesies tersebut didapati sesuai 
untuk sayuran pasaran harian dengan penggunaan tenaga buruh intensif, dan 20 
spesies pula sesuai untuk pengeluaran sayuran komersial mengikut teknik termoden 
yang sering diamalkan di negara maju. 

Selain itu, terdapat pula kira-kira 80 spesies sayuran yang di; 
luar negara sejak duhulu lagi. Daripada jumlah ini, kira-kira 50 spesi 
dari Amerika Tropika, Asia Tropika dan kawasan tropika lain s: 
langsung atau tidak langsung. Spesies ini telah dapat hidup dengan 
spesies yang menjadi rumpai atau tumbuh liar. Selebihnya, kira-ki 
sayuran dari negara yang berhawa dingin diperkenalkan oleh penjajah dan kini banyak 


di sekitar 
liar di hutan- 
1g ditanam, 
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ditanam di tan: 
Tinggi. 


-tanah tinggi seperti Cameron Highlands, Bukit Fraser dan Bukit 


Penemuan Sayuran Tradisional 


Makanan utama orang Melayu sejak dahulu lagi ialah nasi. Rasa nasi agak hambar. 
dan sayuran, nasi mungkin tidak lalu dimakan banyak. Nenek 
'an dahulu memerlukan tenaga yang banyak untuk melakukan kerja 
. Oleh sebab itu nasi perlu dimakan banyak untuk menampung 


mencari sesuatu daripada sumber alam. Selain haiwan buruan dan ikan, sumber 
alam yang menjadi lauk kepada nasi ialah sayuran tradisional, ulam dan penyedap 
rasa. - $ 

Bila dan bagaimana nenek moyang kita menemui dan membudidayakan sumber 
alam ini sukar ditentukan. Penemuan dan pembudidayaannya mungkin bermula 
apabila nenek moyang kita mula hidup bermasyarakat atau bertamadun dan tahu 
bercucuk tanam; Mengikut Baker (1964) tamadun manusia dikatakan bermula apabila 
manusia tahu bercucuk tanam atau bertani. Ini bermakna bahawa penemuan dan 
pembudidayaan tumbuhan ini adalah evolusi yang agak tua. 

Ramai berpendapat bahawa pengecaman tumbuhan yang boleh dimakan 
didasarkan kepada haiwan yang memakan tumbuhan itu. Penulis berpendapat nenek 
moyang kita kemungkinannya menggunakan kepintaran dan deria mereka dalam 
mengenal pastitumbuhan yang boleh dimakan berdasarkan ciri-ciri seperti yang 
berikut: 


1. Warna tumbuhan yang menarik 

2. Rupa bentuk tumbuhan yang ynik 

3. Bauatau aroma bahagian-bahagian tumbuhan 
4. Rasabahagian-bahagian tumbuhan 


Warna Tumbuhan yang Menarik 


Warna yang menarik ialah ciri tarikan utama bagi manusia, begitu juga haiwan, 
untuk mendekah tumbuhan. Ilustrasi gambar warna yang terdapat dalam buku ini 
jelas menunji sebilangan besar spesies sayuran mempunyai warna yang menarik. 


Rupa Bentuk Tumbuhan yang Unik 


Rupa bentuk tumbuhan yang unik juga ialah ciri tarikan untuk mendekati tumbuhan. 
Contohnya seperti geli-geli (Lansia pinosa), ketumbit jantan (Emilia sonchifolia), 
keman air (Neptunia oleraced), putat kampung (Barringtonia speciosa). 


Bau atau Aroma Bahagian-bahagian Tumbuhan 


Bau atau aroma merupakan ciri yang penting untuk mendekati seterusnya mengecam 
tumbuhan yang/boleh dimakan. Contohnya: kantan (Etlingera elatior), limau purut 
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(Citrus hystrix), langkuas (Alpinia galanga). Tumbuhan yang a busuk juga 


didekati. Contohnya: sekentut (Paederia foetida), gelenggang ki 
kerdas (Archidendron microcarpum). 


Rasa Bahagian-bahagian Tumbuhan 


penyedap rasa mempunyai rasa masam, manis, pedas, pahit, lem: 


il (Senna tora), 


atau kelat. Rasa 


Ciri tarikan akhir dan penting ialah rasa. Kebanyakan sayuran akak ulam dan 


masam adalah ciri utama menentukan tumbuhan yang boleh dim: 


Penemuan Tumbuhan Beracun atau Memabukkan 


Semasa menemui tumbuhan yang boleh dimakan ini, nenek mi 
menemui tumbuhan yang beracun atau sering disebut mabuk, ti 
mengatasi segala-galanya. Rasa pahit menunjukkan tumbuhan me 
Nenek moyang kita amat berhati-hati tentang pokok yang berget 

yang tergolong dalam famili Euphorbiaceae, Meliaceae, Apoc) 
dan Moraceae yang boleh menyebabkan mabuk atau keracunan di 
diri seperti gatal, melecur atau muntah-muntah. Penemuan! 
memudaratkan ini sering disebut dalam pantun dan peribahasa: 


Sayang sayang buah kepayang, 
Dimakan mabuk dibuang sayang. 


Kata keladi kemahang gatal, 
Kata kemahang keladi gatal. 


Tentunya sanggar itu rapuh, 
Mengapa dipatah-patah; 

- Tentunya gadung itu mabuk, 
Mengapa diratah-ratah. 


yang kita sering 
tapi pengalaman 
ngandungi racun. 
putih atau jemih 
naceae, Araceae 

memudaratkan 
tumbuhan yang 


Selain arif tentang tumbuhan yang beracun, nenek moyang kita ada caranya 


bagi membolehkan tumbuhan ini dimakan. Contohnya, kepayang) 


(Dioscorea hispida) mengandungi dioskorin. Proses ferment: 


( Pangium edule), 


i, menjeruk dan 


buah dan pucuknya diketahui mengandungi sianida. Begitu lag ubi gadung 


merebus adalah teknik yang digunakan oleh nenek moyang kit 
bahan beracun. 


Konsep Kebun Guna Sendiri atau P 


Nenek moyang kita amat menghargai sayuran tradisional, ulam 
Oleh itu sayuran tersebut ditanam berdasarkan konsep kebun 
porak. Di dalam kebun ini berbagai-bagai spesies sayuran atau tai 
secara bercampur-campur. Baja yang digunakan ialah najis haiw; 
kayu, tulang, buangan dapur dan sebagainya. Perkebunan secara ini 
primitif tetapi apabila kita mendalami sains tumbuhan, terutama! 


bagi melarutkan 


orak 


penyedap rasa. 

ia sendiri atau 
lain ditanam 
yang reput, abu 
ungkin dianggap 
tentang berbagai- 
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yang hidup bersimbiosis antara satu dengan yang lain, teknik 
ini ialah teknik yang baik. Teknik yang diamalkan ini, walaupun secara kebetulan, 


dari perkebunan guna sendiri, bukan sahaja segar dan lazat tetapi 
tidak mengandungi sebarang residu pestisid. Berbanding dengan teknik penanaman 


Dalam kongep kebun guna sendiri, berbagai-bagai sayuran dan tanaman lain 
aman tanaman ini membantu mencipta taksonomi desa dalam 
memberi nama-nama tanaman ini dalam bahasa Melayu. Tidak ketinggalan juga 
tanaman yang diperkenalkan dari luar negara juga diberi nama dalam bahasa Melayu. 
Nama-nama tarjaman ini, walaupun berbeza-beza mengikut dialek daerah atau 
negeri, merupakan ciptaan nenek moyang kita yang agak setanding dengan tatanama 
sains tumbuhan)atau nama botani. 


Teknik Tradisional Memproses Makanan 


a aaa a spesies sayuran ini telah mempengaruhi kewujudan 
pelbagai teknik tradisional pemprosesan dan pengambilan makanan tersebut, misalnya: 
Memakanjulam dan pucuk 

Memakan/kerabu dan sayur campuran - 
Resipi-resipi sambal dan acar 

Femenai dan jeruk 

Resipi Tesipi masakan tradisional 


MNS 


Memakan Ulam dan Pucuk 


Memakan ulam dan pucuk yang terdiri daripada bahagian-bahagian tumbuhan yang 
segar dan memakannya secara mentah merupakan amalan pengambilan makanan 
yang diwarisi daripada nenek moyang kita. Amalan ini ialah amalan memakan sayur 
yang betul dan disyorkan oleh pakar diet. Memakan sayuran secara mentah ini 
dapat mengekalkan khasiat makanan seperti protein, mineral, vitamin dan lain-lain 
yang diketahui! banyak terkandung dalam ulam dan pucuk yang segar. Ramai 
berpendapat bahawa ulam dan pucuk juga mengandungi khasiat ubat. 


Memakan Kerabu dan Sayuran Campuran 


Mencelur atau merebus sayuran laju dimakan sebagai kerabu merupakan amalan 
memakan sa yang baik dan disyorkan. Apatah lagi jika kerabu ini terdiri daripada 
berbagai-bagai spesies sayuran. Mencelur atau merebus sayuran dapat melarutkan 
bahan beracun membasmi bakteria dan kulat yang boleh membawa penyakit. 
Selain itu, memakan sayuran campuran seperti dalam resipi nasi ulam atau nasi 
kerabu juga adalah amalan yang baik. Contohnya, nasi ulam yang dicampur dengan 
sehingga empat puluh spesies sayuran, dikatakan dapat menghindarkan penyakit. 
Secara kebetulan, apabila seseorang itu rajin makan ulam seperti dalam resipi nasi 
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ulam atau nasi kerabu, pengambilan khasiat makanan, terutamanya mineral dan 
Vitamin yang seimbang terjamin. 


Sambal dan Acar 


Sambal dan acar ialah cara pembudidayaan berbagai-bagai spesies sayuran 
sebagai penyedap rasa atau pembuka selera. Contohnya, sambal tempoyak daun 
kayu. Berbagai-bagai spesies pucuk dan daun muda menjadi ramuan dalam sambal 
ini. Kadangkala sambal tempoyak daun kayu ini disediakan dengan menggunakan 
campuran pucuk dan daun muda yang terdiri daripada hampir 114 spesies 
tumbuhan. 

Spesies buah-buahan yang tidak dimakan segar atau yang masih muda seperti 
remnia (Bouea macrophylla), macang (Mangifera foetida), binjai (Mangifera 
caesia) belimbing buluh (Averrhoa bilimbi) dan lain-lain juga dibuat sambal. Selain 
Sambal, spesies buah-buahan yang tidak dimakan segar atau yang inasih muda juga 
dibuat acar. Sambal dan acar ialah resipi tradisional yang diwarisi daripada nenek 
moyang kita. 


Fermentasi dan Jeruk 


Fermentasi dan menjeruk berbagai-bagai spesies sayuran ialah s; 
memproses makanan. Contohnya, tempe ialah hasil fermentasi kacahg soya (Glycine 
max). Orang Melayu keturunan Jawa telah lama tahu mengguni kulat dalam 
proses fermentasi ini. 

Fermentasi dan menjeruk juga merupakan proses melarutkan racun. Contohnya, 
kepayang (Pangium endule) terkenal kerana bijinya mengandungi sianida. Biji 
kepayang setelah djrebus, dilakukan fermentasi dengan abu kayu selama beberapa. 
minggu. Selepas itu, biji-biji ini boleh dijadikan sayuran penyedap dalam berbagai- 
bagai resipi masakan tradisional. 

Berbagai-bagai spesies sayuran seperti petai, maman, asam paya, gegeli, rebung 
buluh dan lain-lain juga dijeruk. Proses ini bukan sahaja merupakan cara penyimpanan 
makanan untuk tempoh yang singkat, tetapi juga cara melarutkan bahan beracun 
yang terkandung di dalam sayuran tersebut. Jeruk terkenal di kalangan masyarakat 
Melayu sebagai penyedap rasa dan pembuka selera makan nasi. 


Resipi Masakan Tradisional 
Terdapat berbagai-bagai resipi masakan tradisional yang diwarisi daripada nenek 
moyang kita. Resipi-resipi ini tidak boleh dipisahkan dengan sayuran penyedap 
rasa seperti langkuas, kunyit, cabai, kayu manis, asam jawa, bawang dan 
sebagainya. 


Unsur-unsur Sayuran dalam Budaya 


Nenek moyang kita amat menghayati tumbuhan yang boleh dimakan, sama ada 
sebagai sayuran, ubat atau sebagai makanan tambahan. Nama-bama tumbuhan 


A 
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ini disebut dalam pantun, peribahasa, mantera, syair dan lain-lain. Nama-nama 
tempat, kampung, bandar dan negeri juga ada yang didasarkan kepada nama- 
nama tumbi ini. 
Contoh pantun: 
Asam kandis asam gelugur, 
Ketiga dengan asam remnia; 
Nyawa menangis di pintu kubur, 
Hendak kembali ke alam dunia. 
Pohon cemperai pohon delima, 
Anak tupai berpuak-puak; 


Bermisai ku sangka panglima, 
Rupanya misai penapis tuak. 


Kemumu tidak keladi pun tidak, 
Kelopak seperti ranting ketapang; 
Ilmu tidak budi pun tidak, 
Lonjak seperti kambing tempang. 


Contoh nama tempat, bandar dan negeri 


Can, 


Setelah melil 
serta teknik 
betapa kayi 
sayuran tradi 
tidak lagi dai 
sebagai wari 
menyebabkai 
Satu car 


Phyllanthus emblica 
Scorodocarpus borneensis 


Etlingera elatior 
gau Acorus calamus 
N Garcinia atroviridis 
kat Jering Archidendron jiringa 


Pemuliharaan 


at kembali evolusi sayuran tradisional dan unsur-unsur kebudayaan 
disional memproses dan mengambil makanan, kita dapat merasakan 

ya kebudayaan dan kesenian Melayu dalam aspek ini. Malangnya 
ional ini semakin hari semakin-dilupakan. Generasi muda sekarang 
t mengecam tumbuhan sayuran ini dan apatah lagi menghayatinya 

san negara. Pembangunan fizikal yang pesat dan sukar dikawal 
-banyak spesies sayuran ini menghadapi ancaman kepupusan. 

untuk pemuliharaan sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa ini 


adalah dengan cara menanam lebih banyak sayuran ini di sekitar kawasan rumah. 


Kalau nenel 
Gardens) tid 
tujuan pem 
berkhasiat. 

tanaman ini 
sayuran tradi 


moyang kita zaman dahulu sudah ada sistem porak (Malay Home 

ada sebab kita tidak boleh menanam sayuran ini, bukan sahaja untuk 
liharaan tetapi juga untuk mendapatkan makanan tambahan yang 
'ihak yang berkuasa juga perlu mengadakan taman-taman khusus bagi 
ntuk tujuan penyelidikan, pembelajaran dan seterusnya pemuliharaan 
Isional, ulam dan penyedap rasa ini sebagai warisan negara. 


2 


Pembiakan dan Penanaman 


Pada amnya, pembiakan dan penanaman sayuran tradisional, ul; 
rasa adalah sama dengan pembiakan dan penanaman sayuran kome 
lain. Bagaimanapun, kebanyakan spesies dan kultivar sayuran tri 
penyedap rasa ini, masih lagi dalam bentuk asli atau boleh dil 
kultivar primitif. Oleh itu, teknik pembiakan dan penanamannya 
belum difahami. 


Pembiakan 


Pembiakan ditakrifkan sebagai cara-cara memperbanyak bilan, 
teknik tertentu. Teknik ini berbeza-beza mengikut spesies, vi 
pokok. Pekebun perlu mengikuti panduan dan teknik pemb 
disarankan dan melakukannya secara amali bagi menda; 
sepenuhnya. Pembiakan sayuran tradisional, ulam dan penyedaj 
kepada dua cara: 


. 1. Pembiakanbiji benih 
2. Pembiakan vegetatif 


, Pembiakan Biji Benih 
Pembiakan biji benih ialah cara yang paling mudah untuk membiak af 
bilangan pokok. Bagaimanapun, pembiakan cara ini ada keburukan 
yang perlu diketahui oleh pekebun. 

Kebanyakan biji benih biasanya'tidak menurunkan baka yan; 
daripada spesies sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa atau 
bukan sahaja sukar didapati yang baik tetapi juga viabilitinya suki 

Dalam hal ini pembiakan cara biji benih disyorkan untuk herba 
renek yang ditanam secara semusim atau mana-mana spesies 
sukar dibiakkan dengan cara pembiakan vegetatif. 


Pemilihan Biji Benih 


dan penyedap 


pokok mengikut 
ieti dan kultivar 
lakan yang telah 
atkan kejayaan 
rasa dibahagikan 


memperbanyak 
lan kelemahannya 


tulen. Biji benih 

Itivar primitifnya, 
ditentukan. 

im, tumbuhan 

lan kultivar yang 


Kesukaran mendapatkan biji benih adalah salah satu punca y: 
sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa sukar dimajukan. 
ada sumber bagi mendapatkan biji benih yang baik. Juga, belum 
ladang khusus yang diusahakan untuk pengeluaran biji benih sax 


ng menyebabkan 
ingga kini belum 
la lagi kebun atau 
ini. Terpulanglah 


kepada pekebun-pekebun untuk mendapatkan biji benih daripatla berbagai-bagai 


sumber. 
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Bagi memastikan tumbuhan yang ditanam hidup subur, biji benihnya hendaklah 
dipilih dengan betul. Antara panduan cara-cara memilih biji benih yang betul yang 
boleh diikuti adalah seperti berikut: 


biji benih diambil daripada buah yang cukup masak. 

ih perlu dibersihkan daripada isi atau kulit, secara membasuhnya dengan 

airy: ig bersih dan mengeringkannya di tempat yang teduh. Jangan sekali-kali 

ih tersebut dikeringkan di bawah sinar matahari yang terik. Semasa 
rsih dan membasuh, biji benih yang timbul di permukaan air hendaklah 
dibuangkan. Biji benih yang tenggelam sahaja digunakan. 

3. Biji-biji yang halus seperti biji bayam tidak perlu dibasuh, memadai dibersihkan 
dengan cara menampi sahaja. 

4. Jikabiji benih perlu disimpan untuk suatu tempoh, pastikan biji-biji ini bersih 
dan telah dikeringkan. Simpan biji benih ini di dalam botol yang kering dan 
bersih; dan kemudian ditutup rapat. 

x Tangan menggunakan biji benih yang ada tanda-tanda serangan kulat atau 
serangga. a 


Pekeblin-pekebun diingatkan, kebanyakan spesies sayuran, terutamanya herba, 
viabilitinya |adalah terlalu singkat. 


Penyemaian Biji Benih 


Penyemaiar biji benih merupakan penanaman awal supaya percambahan biji benih 
dapat dikawal dan anak-anak benih yang bercambah dapat dijaga dengan rapi pada 
awal hidupnya. Penyemaian juga ialah cara pemilihan biji benih yang baik 
percambahannya. Anak-anak pokok yang:bercambah dengan baik dan subur sahaja 
yang dipilihdan digunakan. 

Penyemnjaian biji benih biasanya dilakukan untuk biji benih yang terhad bekalannya 
seperti biji Gabai, terung, dan biji benih lain yang bersaiz halus. Biji benih ini disemai 
ke dalam kptak semaian, pasu atau bekas yang sesuai. Kotak semaian atau pasu 


ih yang halus dan kecil sebaiknya digaul dengan pasir yang kering sebelum 
ditabur ke atas permukaan tanah campuran semaian. Biji benih yang 


bercambah dan senang dikendalikan pilih anak-anak pokok yang subur 
ditanam. Pekebun boleh memilih sama ada untuk menanam anak semaian 
ini secara terus ke batas atau menanamnya ke dalam karung plastik yang diisi dengan 
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tanah campuran terlebih dahulu. Penanaman ke dalam karung plastik disyorkan 
dan cara ini lebih memudahkan pekebun apabila menanam ke batas atau ke kebun 
kelak. 


Penyemaian dan Penanaman Terus ke Kebun 


Kebanyakan spesies dan kultivar sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa 
boleh disemai dan ditanam terus ke kebun atau ladang. Contohnya seperti kacang 
bendi, peria, bayam, maman dan lain-lain. Biji-biji yang halus seperti bayam atau 
maman perlu juga digaul dengan pasir yang kering sebelum ditabur. Biji benih 
yang kasar seperti kacang bendi, timun, peria perlu disemai 3-5 biji dalam satu 
lubang. Setelah biji benih ditabur atau disemai sungkupan perlu dibuat bagi 
melindungi biji benih daripada cahaya matahari yang terik dan hujan supaya biji 
benih tidak dilarikan oleh air. Sungkupan sebaiknya terdiri daripada 
kering. 

Anak semaian daripada biji yang halus perlu juga dilakukan penj; 
mencabut mana-mana anak semaian yang tidak subur atau yang 
rapat. Anak-anak semaian daripada biji yang kasar pula perlu juga dib 
dengan memilih anak semaian yang subur dan meninggalkan 1-2 pol 
satu lubang. 


Pembiakan Vegetatif 


Pembiakan vegetatif ialah cara membiak atau memperbanyakkan 
menggunakan bahagian-bahagian tertentu pokok seperti batang, di 
bawang dan lain-lain. Pembiakan ini disebut juga pembiakan tak 
pembiakan yang tidak ada hubungannya dengan seks. Pembi 
kepada pokok yang tidak mengeluarkan biji benih atau biji benihnya 
Ada kalanya pembiakan ini lebih mudah dilakukan bagi mendapat 
yang banyak dan tulen bakanya. 

Kebanyakan spesies dan kultivar sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa 
dibiakkan dengan cara vegetatif seperti di bawah: 


ian, ubi, sulur, 
engawan atau 
ini dilakukan 


1. Keratan 

2. Belahanrumpun . 
3. Anak dan sulur jg 

4. Ubi,rizom dan bawang 


Keratan 


keratan berkayu keras dan yang lainnya pula mudah dibiakkan 
berkayu sederhana atau keratan pucuk berdaun. Oleh itu, 
dibahagikan kepada keratan berkayu keras, keratan berkayu sederhana dan keratan 
pucuk berdaun. 


1. Keratan 
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Keratan berkayu keras Keratan pucuk berdaun 


RAJAH 1. Contoh keratan bagi pembiakan vegetatif 


Berkayu Keras (Rajah 1-A) 


Banyak spesies pokok renek mudah dibiakkan dengan keratan berkayu keras. 


Keratan ini 
sepanjang 1 
tajam perlu 
elok dipotor 
masih terdaj 

Keratan 


ambil daripada pangkal batang, dahan atau ranting dan berukuran 
-20 cm serta terdapat banyak mata tunas. Pisau atau gunting yang 
ligunakan untuk memotong atau mengerat keratan. Pangkal keratan 
1g serong sedikit di bawah satu mata tunas. Buangkan daun-daun yang 
jat pada keratan. 

ini disemai ke dalam kotak semaian yang telah diisi dengan tanah 


campuran. Kira-kira 2/3 daripada panjang keratan itu hendaklah dibenamkan ke 


dalam kotak 
yang bersih. 
ke batas. Ci 


2. Kerata 
Ada spesi 

dibandingk: 
mudah dibi. 


semaian. Tanah semaian yang baik untuk keratan ini ialah pasir sungai 
Ada juga keratan daripada spesies tertentu yang boleh ditanam terus 
tohnya: ubi kayu dan cekur manis. 


Berkayu Sederhana 


pokok yang mudah dibiakkan dengan keratan berkayu sederhana jika 
dengan keratan berkayu keras. Biasanya pokok renek yang memanjat 
dengan cara ini. Contohnya pepesan dan sekentut. 
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Umumnya cara menyemai keratan berkayu sederhana ini s 
menyemai keratan berkayu keras. Bagaimanapun, tanah semaian 
keratan ini terdiri daripada campuran 2 bahagian tanah pasir dan 1 : 
gergaji yang bersih. Ada juga keratan berkayu sederhana ini yang bail 
akarnya jika menggunakan tanah bakar sahaja. 

3. Keratan Pucuk Berdaun (Rajah 1-B) 

Keratan ini diambil dari hujung dahan atau ranting dan panjanj 
15-20 cm serta mempunyai pucuk dan sedikit daun. Bagi kebanyak: 
ini disebut keratan hijau. Cara menyemainya sama dengan cara mei 


berkayu keras atau berkayu sederhana. Bagaimanapun, tanah semi 
terdiri daripada tanah pasir atau tanah bakar sahaja. 


Penjagaan Semaian Keratan 


Seperti juga semaian biji benih, semaian keratan perlu dijaga rapi. 
perlu dilakukan pagi dan petang. Jangan sekali-kali membiarkan sem: 
kekeringan. Sekitar tapak semaian hendaklah sentiasa bersih. 


Mengubah Keratan yang Telah Berakar 


Keratan yang telah berakar diubah ke dalam karung plastik yang telah diisi! 


tanah campuran yang terdiri daripada 5-7 bahagian tanah bakar atau 
bahagian najis haiwan yang reput dan 2 bahagian pasir sungai. Keri 
ditanam di dalam karung plastik perlu dipelihara di tempat yang ti 
cukup besar dan subur sebelum dipindahkan ke kebun atau ladang. 


Belahan Rumpun 


Kebanyakan herba yang hidupnya berumpun atau berperdu biasanya 
dengan cara belahan rumpun. Rumpun herba ini digali dan kemudian di 
hingga menjadi beberapa pokok dan ditanam semula ke tempat lain. 
kunyit, langkuas. 


Menanam Anak dan Sulur 


pada pangkal pokok atau sekitar rumpunnya. Anak atau sulur ini be 


dengan cara 

menyemai 
agian serbuk 
pertumbuhan 


nya kira-kira 
herba, keratan 
iyemai keratan 
ian disyorkan 


'enyiraman air 
ian keratan ini 


leh dibiakkan 
icerai-ceraikan 
(Contoh: serai, 


leh digali dan 


Terdapat spesies pokok renek dan herba yang sering mengeluarkan da atau sulur 
ji 


menanamnya semula di tempat lain. Contoh: karipule, bogak, ketumb: 


Menanam Ubi, Rizom dan Bawang 


jawa, keladi. 


Kebanyakan herba yang mempunyai ubi, rizom dan bawang boleh dibiakkan dengan 
cara menanam ubi, umbisi, rizom dan bawangnya. Ubi, rizom dan bawang yang 


cukup tua boleh disemai atau ditanam terus ke kebun. Bagaimana 
pekebun perlu memperhatikan tempoh “rehat” setengah-setengah 
bawang. Ubi, rizom atau bawang yang mempunyai tempoh rehat 
hanya apabila sampai musimnya atau pada masa tertentu sahaja 


jun, pekebun- 
i, rizom atau 
ni bercambah 
'abila tempoh 
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rehatnya berakhir. Sebaiknya ubi, rizom atau bawang yang mula bercambah atau 
bertunas sahaja yang ditanam. 


Penanaman .—— 


Sayuran tradisional, ulam dan penyedap rasa sering ditanam di sekitar rumah dalam 
sistem porak atau sistem kebun guna sendiri. Ada juga yang ditanam di kawasan 
tertentu selepas pembukaan tanah baru. Kawasan ini perlu dibersihkan dan kemudian 
diikuti dengan Kerja memerun dan membakar. Seterusnya, berbagai-bagai sayuran 
am. Pekebun-pekebun sedar bahawa sayuran hidup dengan baik 


pekebun-pekebun ini, sedar atau tidak, telah mengamalkan tanaman giliran, bermula 
jenis legum (Leguminosae), herba semusim hinggalah tanaman 
m yang dapat membaiki kesuburan tanah, tanaman ini bersimbiosis 
antara satu dengan yang lain. 

Sistem ini amat disyorkan untuk perkebunan sayuran tradisional, ulam dan 
penyedap rasa. (Sistem ini dinamai sistem porak atau sistem kebun guna sendiri. 


Mengerjakan Tanah 


Tanah perlu dibersihkan dan dibajak atau dicangkul sama seperti menyediakan kebun 
lain. Elakkan/ daripada menggunakan racun rumpai atau membakar semasa 
membersihkan! kebun. Tanah yang telah dibajak ditabur dengan kapur bagi 
mengurangkan kemasaman tanah atau untuk meninggikan pH tanah. Tanah ini 
kemudiannya ditabur dan digaul dengan najis haiwan yang reput atau kompos 
secukupnya. El daripada menggunakan najis ayam yang dibekalkan dari industri 
ternakan ayam/ yang besar kerana najis ayam ini telah disembur dengan racun 
serangga bagi mengawal lalat. Sebaiknya gunakanlah najis lembu, kerbau, kambing 
atau najis ayam ternakan sendiri yang telah cukup reput. Terpulanglah kepada 
pekebun-pekehjun untuk menyediakan batas mengikut saiz yang diperlukan untuk 
persediaan menanam. 


Konsep Tanaman Giliran 


Pekebun-pekebun perlu memahami maksud dan faedah tanaman giliran. Dengan 
mengamalkan konsep tanaman gilirian ini, pekebun-pekebun perlu menukar ganti 
spesies dan kultivar tanaman dari satu musim ke satu musim yang lain. 

Sebagai contoh, pekebun boleh menanam berbagai-bagai spesies dan kultivar 
sayuran dengar memulakan penanaman sayuran jenis kekacang atau legum. Apabila 
pokok kacang mula berbuah, tanam pula bendi berhampiran dengannya. Apabila 
pokok kacang habis berbuah dan mati, bendi pula mengambil tempatnya. 
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laripada menanam 


Pekebun sebaiknya menanam sayuran secara an. akan daripa terutamanya 


sayuran buah bercampur dengan sayuran daunan. Elakkan 
tanaman saka seperti ubi kayu dan pokok renek yang tergu 


lung dalam famili 


Euphorbiaceae. Tanaman ini sebaiknya ditanam di satu sudut yang lain. Elakkan 
juga menanam sayuran secara bercampur-campur daripada genus atau famili yang 


sama seperti terung dengan cili. 


membaiki dan mengekalkan kesuburan tanah tetapi juga daj 


at mengurangkan 


Tujuan penanaman giliran dan bercampur-campur ini, ajai sahaja dapat 


serangan serangga dan penyakit. Tanaman ini pula sentiasa bersi! 
dengan yang lain. 


Penjagaan Tanaman 


biosis antara satu 


Penyiraman air perlu dilakukan pagi dan petang. Elakkan daripada menggunakan 


air paip awam dan sebaiknya menggunakan air dari kolam, ti 
Sekarang ini terdapat kemudahan pam air dan sistem renjisan y: 
Pekebun-pekebun perlu menggunakan baja asli seperti najis 


daripada menggunakan baja kimia atau baja tiruan. Bagaim: 


laga atau sungai. 
mudah dipasang. 
iaiwan yang reput, 


napun, jika perlu 


kompos, air basuhan ikan, reja-reja buangan dapur dan dininapan, Elakkan 


pekebun-pekebun boleh menggunakan baja kimia seperti baja 
yang diimport, yang terdiri daripada sebatian dalam nisbah 
12:12:17:2 4T.E. dan urea. Baja ini sebaiknya dilarutkan terleb) 
air, kira-kira 1 sudu makan dalam 4 liter air dan kemudian di 
pokok. Kekerapan pembajaan dengan baja ini, kira-kira 1-2 min; 
perlu sentiasa memperhatikan kesuburan tanaman bagi mene 
membaja. 


Keselamatan Tanaman 


di atas, dapat mengurangkan serangan serangga dan penyakit. Olel 


sebatian kompleks 
seperti 15:15:15, 
ih dahulu di dalam 
siram ke pangkal 

sekali. Pekebun 
tukan keKerapan 


sebab itu, pekebun 


Penanaman secara giliran dan cara bercampur-campur seperti da. telah diterangkan 


tidak digalakkan menggunakan racun makhluk perosak. Penggi 
menyebabkan kemusnahan serangga pemangsa. 

Dalam menjaga rumpai, pekebun juga tidak digalakkan m 
rumpai. Pekebun boleh membuat sungkupan daripada kompos atat 
bagi mengawal pertumbuhan rumpai. Sekarang ini terdapat pol 


digunakan untuk sungkupan bagi mengawal pertumbuhan rumpai. 


Kebersihan Sekitar Kebun 


tacun ini boleh 


nggunakan racun 
daun-daun kering 
ietena yang boleh 


Pekebun hendaklah menanam sayuran ini di tempat yang be 


ih dan sentiasa 


menjaga kebersihan sekitarnya. Jangan sekali-kali menanam sayuran tradisional, 
ulam dan penyedap rasa ini di tempat yang kotor seperti berhampiran dengan 


limbah, kumbahan atau tandas kerana sayuran ini sering dim: 


mentah sebagai 


ulam. Jika sayuran ini ditanam di tempat yang kotor atau kebun yang sentiasa 


tercemar dengan berbagai-bagai kotoran, sayuran ini mungkin ti 
dengan rasa yang enak dan menyelerakan. 


dapat dinikmati 


3 
Huraian Spesies 


Akar Ruas-ruas 


D Asystasia gangetica | L.) Anders. (Gambar 1) 
Famili: Acanthaceae 
Nama Lain: Rumput Israel 


Herba memanjai secara melilit atau merayap sehingga 1-2 meter panjang. Daun: 
ovat, 5-10 cm panjang, 2.5-3.5 cm lebar, tip runcing, bes bundar atau runcing berwarria 
hijau tua. Infloresen rasem, 5-12 cm panjang dan bunga berwarna putih atau putih 
kekuningan. Buah kapsul, silinder 1-1.5 cm panjang dan berbiji halus dan banyak. 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Asystasia gangetica spp. micrantha 
(Nees) Ensermu (gambar 2), mempunyai bunga yang kecil, berwarna putih dan 
tengahnya bertompok-tompok kebiruan. 


Negara asal: Afrika Barat hingga ke New Guinea dan diperkenalkan ke Malaysia 
pada tahun 1876 sebagai tanaman hiasan dan kini menjadi rumpai yang sukar dibasmi. 


Kegunaan dan Khasiat 

Pucuk herba ini ialah sayuran tradisional. Biasanya dimasak rebus manis atau dimasak 
dengan ikan atau daging dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional yang 
digemari. Rasanya tidak begitu menyelerakan tetapi sayuran ini mengandungi khasiat 
makanan yang Haik terutama mineral dan vitamin. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian 
yang dimakan mengandungi: kalsium 205 mg, ferum 7-8 mg, vitamin A 7615 1.U. B, 
1.16 mg, B, 0.20 mg, dan vitamin C 53 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Herba ini tidak ditanam dan tumbuh liar sebagai rumpai yang sukar dikawal atau 
dibasmi. Pembi; iya adalah dengan biji benilf atau keratan pucuk atau ruas batang 
yang telah berakar. 


Asam Jawa ” — 


Tamarindus naa L. (Gambar 3) 
Famili: Legumirjosae 
Nama Lain: Tanjarind 
Pokok yang sederhana besarnya dan boleh mencapai ketinggian 20-30 meter. 


Silaranya terbuka dan rendang. Daunnya pinat, kira-kira 13 cm panjang dan 5 
cm lebar, terdiri daripada 8-16 anak daun yang berbentuk oblong, 1.5 cm panjang 
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dan 0.5-1 cm lebar. Infloresen terminal dan rasemnya hampir 13 cm panjang. 
Bunganya kecil, berwarna kekuningan dan berbau wangi sedikit. Lenggainya 
subsilinder, lurus atau bengkok sedikit dan mengandungi biji yang berbentuk 
romboid, pipis, keras dan berwarna perang. Biji-biji ini diselaputi oleh isi atau 
pulpa yang lembik dan berjus, berwarna perang kehitaman. Rasanya masam 
tetapi ada juga kultivar yang rasanya manis sedikit. 


Negara asal: Afrika Tropika hingga ke India. 


Kegunaan dan Khasiat . 
Asam jawa ialah penyedap rasa yang sering digunakan dalam resipi masakan 
tradisional dan resipi masakan moden. Rasa masam asam jawa bukan sahaja dapat 
menyedapkan pelbagai resipi masakan lauk-pauk tetapi juga dapat merangsang selera. 
Perahan asam jawa juga menjadi ramuan sos, sambal, acar, cicah ikan bakar dan 
sebagainya. Buahnya yang muda sering juga dibuat sambal. 

Selain digunakan sebagai penyedap rasa, asam jawa dikenali masyarakat Melayu 
sebagai ubat yang boleh menyembuhkan batuk dan demam. Asam jawa kini dijadikan 
kordial yang semakin popular. 

Buah asam jawa mengandungi 40-5096 pulpa yang boleh dimakan. Dalam tiap- 
tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan asam jawa mengandungi: air 17.8-35.8 g, 
protein 2-3g, lemak, karbohidrat 41-61.6 g, serat 2.9 g, kalsium 34-94 mg, fosforus 
34-78 mg, ferum 0.2-0.9 mg, vitamin A sedikit, vitamin B, 0.33 mg, vitamin B, 0.1 
mg, niasin 1.0 mg dan vitamin C 44 mg. X 


Pembiakan dan Penanaman 
Pembidkannya adalah dengan cara semaian biji benih. Arjak-anak semaian 
dipindahkan ke dalam karung plastik yang diisikan dengan tanah campuran yang 
terdiri daripada tanah permukaan atas 5 bahagian, najis haiwan 3 bahagian dan pasir 
2 bahagian. Anak-anak pokok setinggi 1 meter kemudiannya dit ke lapangan. 

Di Malaysia, pokok asam jawa jarang-jarang ditanam untuk diambil buahnya. 
Di kampung-kampung, pokok asam jawa ditanam secara tak formal hasil daripada 
buangan bijinya. Di bandar-bandar, pokok asam jawa kini banyak ditanam sebagai 
tanaman hiasan dan teduhan. . 


Asam Susur 


Hibiscus sabdariffa L. var. sabdariffa (Gambar 4) - 
Famili: Malvaceae 
Nama Lain: Roselle 


Pokok renek atau herba setinggi 1-2 meter. Batangnya berkayu lembut, bersegi 
sedikit dan berwarna merah keunguan. Daun mudah, polimorf, berbentuk ovat- 
lanseolat semasa muda dan kemudian bertukar palmat, berlobus 3-5 segmen. Segmen 
ini berbentuk ovat-lanseolat atau oblong-lanseolat dan segmen tengah lebih panjang 
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daripada yang lain. Petiol hampir sama panjang dengan lai daur. Petiol dan lai daun 
berwarna kemerahan. Bunganya tunggal, tumbuh pada aksil daun, besar, berpetal 
lima, berwarna merah jambu dan bertompok perang di tengahnya. Kaliks berlobus 
lima, 1-2 cm panjang. Selepas persenyawaan, kaliks ini membesar sehingga 5 cm 
dan berwarna merah. Buah kapsul, ovoid, 2-3 cm panjang, 1.5-2.5 cm lebar, 
berpangsa lima, dan ditutupi oleh kaliks yang membesar. Buahnya mengandungi 
biji-biji yang kecil berwarna perang. 

Kultivar lain yang seakan-akan sama, iaitu Hibiscus sabdariffa (Gambar 5) 
juga dikenali sebagai asam susur. Batang dan rantingnya berwarna hijau atau 
kemerahan sedikit. Kultivar ini bercabang banyak, lebih-lebih lagi jika dicantas. 
Bunganya berwarna kekuningan dan tengah berwarna merah keunguan. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 
Afrika Barat. |” 


Kegunaan dan Khasiat 


Asam susur dikenali oleh orang Melayu sejak begitu lama sebagai sayuran penyedap 
rasa. Pucuk atau daun muda dibuat sayur tetapi bermusilaj sedikit. Kaliks digunakan 
sebagai penyedap rasa dalam masakan ikan atau kari. Rasa masam asam susur ini 
menyebabkan berbagai-bagai resipi masakan tradisional bertambah menyelerakan. 
Kaliks buah asam susur kini menjadi bahan kordial yang semakin popular. Kaliks 
ini juga dibuat jem Atau jeli. 
Asam susut mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi. Dalam tiap-tiap 


la mengandungi: air 84.5 g, protein 1.7 g, lemak 1.0 g, karbohidrat 
12g. Kaliksnya mengandungi 496 asid sitrik. 


Pembiakan dan Penanaman P 
Asam susur mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Biji-biji disemai terlebih 
dahulu dan apabila anak semaian ini berumur 4-5 minggu, kira-kira 12-15 cm tingginya, 
anak benih itu ditanam ke ladang. Asam susur boleh juga dibiakkan dengan cara 
keratan batang atau keratan pucuk berdaun. Keratan ini disemai ke dalam pasir. 
Asam susur memerlukan penjagaan yang rapi dan tanah yang subur bagi 
menghasilkan buah yang banyak. Tanaman'asam susur kini semakin popular di 
Terengganu bagi menghasilkan kordial yang semakin digemari sebagai sumber 
vitamin C. 
Di kampung-kampung, asam susur kadang-kadang ditanam di sekitar rumah 
kerana kecantikan bunganya dan juga untuk keperluan dapur. 
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Ati-ati - 
Solenostemon scutellaroides (L.) Codd. (Gambar 6) 
Sinonim: Plectranthus scutellaroides (L.) R.Br. 
Coleus scutellaroides (L.) Benth. 
Coleus atropurpureus Benth. 
Famili: Labiatae 


Herba semusim atau saka, berbatang lembut, sukulen dan mer 
sehingga 1 meter. Batang bersegi dan bercabang banyak dan meri 
Daun ovat, bergerigi kasar, berukuran 5-10 cm panjang, 3-5 ci 
keunguan dan bertompok merah di tengah daun. Infloresennya termij 
ringkas dengan bunga yang banyak berwarna keunguan atau ki 
banyak, halus dan berwarna hitam. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau daun mudanya sering digunakan sebagai ramuan dal: 
daun kayu atau nasi ulam. Selain tujuan digunakan penyedaj 
digunakan sebagai ubatan tradisional. Tidak diketahui tentang kh 

Khasiatnya sebagai ubat seduhan daunnya dikatakan dapat mi 
perut kerana tak kecernaan makanan. Daunnya juga digunakan 
atau sakit kepala. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini mudah dibiakkan dengan cara keratan pucuk berdaun. 
terus di dalam pasu yang diisi dengan tanah campuran yang ter 
bakar 5 bahagian, najis haiwan 3 bahagian dan pasir 1 bahagian. 

Herba ini juga sering ditanam sebagai tanaman hiasan. 


* Bangun-bangun 
Solenostemon amboinicus (Gambar 7) 
Sinonim: Plectranthus amboinensis Spreng 
Coleus amboinicus Lour. 
Coleus aromaticus Benth. 
Nama Lain: Mangun 


icapai ketinggian 
bun jika dicantas. 
lebar berwarna 
| dan berjambak 
lerahan. Bijinya 


sambal tempoyak 
rasa, ati-ati juga 
iat makanannya. 
ngurangkan mual 
ai poltis bengkak 


eratan ini ditanam * 
liri daripada tanah 


Herba yang merayap dan kadang-kadang tumbuh tegak setinggi/50 cm. Batangnya 
lembut dan berlendair. Daun tebal, berbentuk ovat yang lebar atau berbentuk jantung, 
kesat, tepi daun bergerigi, berukuran kira-kira 4-9 cm panjang, 3-6 cm lebar, berwarna 
hijau muda. Bunganya kecil berwarna ungu pucat. Semua bahagian herba ini 


beraroma apabila diramas. 


Negara asal: Indonesia. 


Ca 


aa 
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Kegunaan dan Khasiat 
Daun herba ini Adalah sayuran penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan 


batuk, asma dan bronkitis. Air seduhan daun ini pula dikatakan 
angin dalam perut dan seterusnya dapat mencernakan makanan. 
as baik untuk kulit yang melecur, digigit serangga atau digunakan 


tanah pasir. Setelah berakar anak semaian dipindahkan ke dalam pasu yang 
mengandungi tanah campuran yang terdiri daripada tanah bakar 5 bahagian, najis 
haiwan 3 bahagian dan pasir 2 bahagian. Keratan yang telah berakar boleh juga 


yang telah digembur dan dicampurkan dengan sedikit najis haiwan 


- Baru Cina 


Artemisia vulgaris L. (Gambar 8) 
Famili: Compositae 
Nama Lain: Rumput Roman 


Herba berkayu lembut, berbulu halus, mencapai ketinggian 0.5-1 meter. Daun 
berlobus pinat,/5-14 cm panjang dan segmen daun berbentuk lanseolat atau runcing, 
bergerigi kasar, berwarna hijau di permukaan atas daun dan di glaukus permukaan 
bawah daun. Infloresen dalam bentuk kepala bunga yang kecil dan banyak, tumbuh 
pada tangkai yang tegak atau melentur. Bunganya banyak dan halus berwarna 
putih kehijauan. Semua bahagian herba ini, terutama daun beraroma apabila 
diramas. 


Negara asal: Qhina dan Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat x E 
Herba ini adalah sayuran penyedap rasa dan juga ubat tradisional. Pucuknya 


digunakan sebagai penyedap rasa dalam sup daging, ayam, ikan dan resipi masakan 
tradisional dan moden yang digemari. Dalam resipi masakan China herba ini sering 
digunakan dani aroma herba ini dapat merangsang selera. 

Herba ini juga terkenal sebagai ubat. Daun yang diramas dikatakan dapat 
menyembuh luka dan kudis, juga dijadikan sebagai poltis untuk sakit kepala. Air 
rebusan daun dan bunga dikatakan sebagai ekspektoran, antispasmodik, ubat cacing, 


CC Nama Lain: Bawang Kecil 
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karminatif dan ubat sakit perut. Air seduhan daun juga dikatakan dapat melawas 
pengaliran haid dan pelawas kencing. 


Pembiakan dan Penanaman 
Herba ini mudah dibiakkan dengan cara keratan pucuk berdaun atau keratan batang. 
Keratan tersebut disemai ke dalam tanah bakar dan setelah berakar ditanam ke 
batas atau ke dalam pasu yang telah diisi dengan tanah campuran. Herba ini mudah 
hidup tetapi memerlukan sedikit teduhan cahaya matahari seperti di bawah-bawah 
pokok. Cantasan perlu dilakukan bagi mendapatkan pucuk yang segar. 


Bawang Merah 


Allium cepa L. cv. kumpulan Aggregatum (Gambar 9) 
amili: Liliaceae (Alliaceae) 


Shallot 


Herba saka berbawang dan ditanam sebagai tanaman semusim untuk menghasilkan 
bawang dan daunnya. Tingginya 30-50 cm. Batangnya pendek, nipis, berbentuk 
cakera di bes dan dari batang ini tumbuh akar adventisius yang banyak. Daunnya 
tumbuh secara distik, berselang seli dan upihnya membentuk lapisan yang padat 
berupa batang. Batang ini sebenarnya batang semu, berwarna putih kehijauan atau 
kemerahan. Dari apeks batang semu ini tumbuh 3-8 lai daun berbentuk silinder, 
lompong, tegak atau terkulai, berwarna hijau tua. Bawangnya tumbuh di pangkal 
batang semu, berhampiran dengan permukaan tanah. Bawang ini berbentuk oblong 
atau globos, berukuran 2-4 cm diameter, berkulit nipis dan berwarna merah keunguan 
atau merah keperangan. Infloresennya umbel dan berbunga banyak, hermafrodit, 
kecil dan berwarna putih kehijauan. Buahnya kapsul, 4-6 mm panjang, berbiji halus 
dan berwarna hitam. Semua bahagian herba ini beraroma apabila/diramas. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui tetapi diper 
selatan Asia Barat. 


iyai berasal dari 


Kegunaan dan Khasiat . 


Bawang merah sering digunakan dalam berbagai-bagai resipi masakan sebagai 
penyedap rasa dan ramuan rempah. Bawangnya juga dibuat ulam, menjadi ramuan 
nasi kerabu, nasi ulam, laksa, sambal, sos, kicap, cencaluk atau budu. Daun bawang 
dan batang semunya dihiris untuk menjadi penyedap rasa dalam berbagai-bagai 
resipi masakan ikan, daging, sayuran dan sup. Infloresennya yang/masih muda dan 
bunganya yang masih kuncup dibuat sayur atau sebagai penyedap tasa sama seperti 
bawang atau daunnya. 

Selain mengandungi khasiat pembuka selera, bawangnya mengandungi khasiat 
makanan yang agak sederhana. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian bawang yang boleh 
dimakan mengandungi: air 83.2 g, protein 1.2-1.5 g, lemak 0.3-0.7g, karbohidrat 6.5- 
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9g, serat 0.6 p, kalsium 36-74 mg, fosforus 40-53 mg, ferum 0.8-1.1 mg, natrium 70 
mg, kalium 1670 mg, vitamin B, 0.04 mg, vitamin B, 0.01 mg dan vitamin C 2-12.4 
mg. 

Daun bawang pula, dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan 


dibiakkan dengan cara menanam bawangnya. Bawang yang hampir 
am terus ke batas. Jarak tanamannya ialah 18-20 cm antara barisan 
antara pokok. Di Malaysia, penanaman bawang merah bertujuan 


begitu besar jika dibandingkan dengan yang ditanam di tanah tinggi. 
lah sering juga menanam bawang merah di sekitar rumah atau di dalam 
pasu untuk njengambil daunnya sebagai keperluan dapur. 


Bawang Putih 


Allium sativum L. (Gambar 10) 
Famili: Liliaceae (Alliaceae) - 
Nama Lain: (Garlic 


Herba saka, getinggi 30-40 cm dan ditanam sebagai tanaman semusim untuk tujuan 
penghasilan bawang atau daunnya. Batangnya pendek, nipis, bentuk cakera di bes 
dan dari batang ini tumbuh akar adventisius yang banyak. Daunnya tumbuh berselang- . 
seli dan upihnya membentuk lapisan yang berypa batang. Batang ini ialah batang 
semu, berwarna putih kehijauan atau kekuningan. Lai daunnya linear-oblong, 40- 
, 1-2.5 cm tegak atau terkulai. Infloresennya subumbel dan bunganya 
a hijau kemerahan atau keunguan. Bawangnya globos, terdiri daripada 
ang yang berbentuk elipsoid atau ovoid. Kulitnya nipis berwarna putih 
ehitaman. 


Negara asal: Negara China. 


Kegunaan) dan Khasiat 


Bawang putih ialah sayuran penyedap rasa dan digunakan dalam berbagai-bagai 
resipi masakan. Bawang putih juga dijadikan ramuan sos dan kicap. Daun bawang 
putih juga adalah sayuran penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan. 
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Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan bawang putih mengandungi: 
air 58.7 g, protein 4.3 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 35.2 g, serat 0.8 mg, kalsium 10 mg, 
fosforus 111 mg, ferum 0.8 mg, natrium 11 mg, kalium 329 mg, ferum|vitamin A 0.0 
Hg, vitamin B, 0.24 mg, B, 0.05 mg, niasin 0.4 mg, vitamin C 13.3 m; 

Daun bawang putih pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang leh dimakan 
terkandung: air 91.9 g, protein 2.5 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 3.3 p, serat 1.4 g, 
kalsium 28 mg, fosforus 39 mg, ferum 0.4 mg, natrium 4 mg, kalium 165 mg, karotena 
16 jig, vitamin A 3 jig, vitamin B, 0.07 mg, vitamin B, 0.06 mg, niasin 0.3 mg dan 
vitamin C 12.0 mg. 

Bawang putih kini dikenali juga sebagai ubat tradisional yang boleh mengawal 
kandungan aras gula dalam darah, aras kolesterol dan mengawal trombosis. 


Pembiakan dan Penanaman 


Bawang putih dibiakkan dengan menanam bawang yang sudah bercambah. 
Menanamnya sama seperti menanam bawang merah. Bawang putih ditanam untuk 
tujuan menghasilkan bawang atau daunnya. Di Malaysia penanaman bawang putih 
kebanyakannya untuk tujuan penghasilan daunnya. Penanaman untuk menghasil 
bawang tidak begitu banyak dilakukan kerana pengeluaran bawangnya tidak begitu 
memuaskan. 

Bawang putih banyak ditanam di tanah tinggi yang berhawa dingin seperti di 
Cameron Highlands. Di tanah pamah, bawang putih sering juga dianam tetapi 
pokoknya tidak begitu besar jika dibandingkan dengan yang ditanam di tanah tinggi. 


Bayam 


'Amaranthus tricolor L. (Gambar 11) 
'amili: Amaranthaceae 
Nama Lain: Amaranth 


kawasan tropika Asia dan Afrika. Sayuran ini ditanam secara Komersial dan 
berbagai-bagai kultivar telah dihasilkan melalui penghibridan dan pemilihan baka. 
Spesies yang sering ditanam ialah Amaranthus tricolor. HM 

Selain spesies di atas, terdapat juga spesies lain yang merupakan sayuran 
tradisional, seperti bayam itik (Amaranthus blitum L.), bayam duri 
(Amaranthus spinosus L) dan bayam pasir (Amaranthus viridis L.) yang semakin 
dilupakan. 

Herba semusim setinggi 30-90 cm. Daun pelbagai saiz dan bentuk mengikut 
kultivar. Ada yang berbentuk elips, lanseolat, ovat yang lebar dan berwarna hijau 
tua, hijau muda, merah atau merah bercampur hijau tua yang menunjlikkan ciri-ciri 
penghibridan antara pelbagai kultivar. Infloresennya spika terminal dan pada aksil 
daun di pucuk. Bunganya halus, bersesak-sesak pada spika berwarna hijau atau 
kemerahan. Bijinya halus, berwarna hitam. 


Bayam adalah sayuran yang popular di Malaysia, Asia daa lan termasuk 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Huraian Spesies /37 


Kegunaan dan Khasiat - 
Bayam ialah sa komersial dan sayuran tradisional yang popular. Sayuran ini 
dimasak lemak, direbus manis atau sebagai ramuan dalam sup sayuran. 

Bayam adalah sayuran yang berkhasiat tinggi terutamanya vitamin A dan 
mineral. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 90.3 
g, protein 2.8 g, lemak 0.3 g, karbohidrat 3.3 g, serat 1.5 g, kalsium 121 mg, fosforus 
38 mg, ferum 4.0 mg, natrium 6 mg, kalsium 566 mg, karotena 3313 jig, vitamin A 
552 yg, vitamin B, 0.04, B, 0.16 mg, niasin 0.8 mg dan vitamin C 48.3 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan bayam adalah dengan cara semaian biji benih. Penanaman secara 
komersial biasanya menggunakan biji benih hibrid yang diimport. Biji benih disemai 
terus ke batas secara berbaris-baris, kira-kira 25-30 cm antara barisan. Batas perlu 
subur mengandijingi najis ayam yang reput atau kompos. Selain najis ayam atau 
kompos, baja sebatian kompleks 12:12:12: 17#TE atau 15:15:15 digunakan. 
Penyiraman air/dilakukan dengan sistem renjisan. Kira-kira 4-5 minggu selepas 
ditanam penuaian dilakukan dengan cara mencabut pokok dengan akar-akarnya 
sekali. 

Bayam sering juga ditanam secara tradisional dalam sistem porak. Biasanya 
selepas pembukaan tanah baru, tempat-tempat yang dibakar ditabur dengan biji 
bayam. Selepas 4-5-minggu, bayam dituai dengan cara mengambil pucuknya 
sahaja. Pokok-pokok dibiarkan bertunas semula dan seterusnya dituai pucuknya 
2-3 kali sebelum pokoknya mati. Bayam yang ditanam secara tradisional ini 
rasanya enak dan manis jika dibandingkan dengan bayam yang ditanam secara 
komersial. n N 


-— Bayam Duri 


maranthus L. (Gambar 12) 
Famili: Amaranthaceae 


Herba semusim, setinggi 0.5-1 meter, bercabang banyak dan berduri tajam pada 
aksil daun. Batangnya lembut, berwarna hijau, keunguan atau kemerahan. Daun 
ovat, oblong-lanseolat, 5-12 cm panjang, 2-6 cm lebar dan berwarna hijau muda. 
Infloresennya spika, 5-10 cm panjang dan tumbuh pada aksil daun atau terminal. 
Bunganya halus, bersesak-sesak pada spika, berwarna hijau atau-hijau keputihan. 
Bijinya halus berwarna hitam. - 


Negara asal: pn Tropika. 


Kegunaan dan Khasiat 

Bayam duri adalah sayuran tradisional. Pembudidayaannya sama seperti sayur bayam 
yang lain. Bagaimanapun, rasanya agak cengis sedikit dan kesat. Sayur ini dianggap 
sebagai ubat yang dapat mengurangkan demam, merangsang perpeluhan dan 
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menambah pengeluaran susu ibu. Daunnya yang diramas untuk melembutkan kulit 
Luka dan mengawal jerawat. Aa | 
- Bayam Sa an dungi khasiat makanan yang tinggi. Dalam 100 g bahagian 
yang boleh dimakan mengandungi: air 93.1 g, protein 2.3 g, lemak D.2 g. karbohidrat 
2.28, serat 0.6 g, kalsium 476 mg, fosforus 62-71 mg, ferum 1-2.2 mg, natrium 6-8 
mg, kalium 471-575 mg, vitamin A 1100 L.U., vitamin B, 0.04 mg, vitamin B, 0.4 mg, 


niasin 0.4-1.1 mg, vitamin C 28-116 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Bayam duri jarang-jarang ditanam dan sering tumbuh liar di kawasan tanah terbiar. 

Pembiakannya adalah dengan cara penyemaian biji benih. Biji yang cukup masak 
disemai terus ke batas. Batas perlu mengandungi najis haiwan secukupnya dan 
bersaliran baik. Herba ini tidak memerlukan penjagaan yang rapi tetapi memerlukan 
air secukupnya. 


Bayam Ekor Kucing 


Celosia argentea L. (Gambar 13) 
Famili: Amaranthaceae 


Herba semusim, setinggi 30-90 cm. Batang licin, kadang-kadang bersegi-segi. 
Daun mudah, lanseolat atau bujur tirus, 5-7 cm panjang, 2-3 cm lebar, berwarna 
merah. Infloresennya terminal atau pada aksil daun di pucuk. Bunganya halus 
bersesak pada spika dan berwarna merah tua. Bijinya halus berwarna hitam 
keperangan. Varieti yang lain, iaitu balung ayam (Celosia rse var. cristata) 
dan bayam bunga (var. plumosa) sering ditanam sebagai tanaman hiasan. 


Negara asal: Amerika Selatan. Diperkenalkan ke Malaysia sebagai tanaman 
hiasan. 


Kegunaan dan Khasiat 
Pucuk atau daun muda herba ini merupakan sayuran tradisional dan sering dimasak 
lemak, tumis atau direbus manis seperti juga bayam lain. Bagaimanapun, rasanya 
agak kesat sedikit. . 


Pembiakan dan Penanaman 


Sayuran ini jarang-jarang ditanam untuk tujuan sayuran tetapi ditanam sebagai. 
tanaman hiasan. Pembiakannya-adalah dengan cara semaian biji benih dan cara 
penanamannya sama seperti bayam lain. 


Amaranthus blit 
Sinonim: Amar 


Nama Lain: B 
Ini 


Famili: an Ban a 


Herba semusim, 
3-8 cm panjan; 
berwarna hijau 
bunganya hal 
Bijinya halus 
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Bayam Itik 


im L. (Gambar 14) 
thus lividus L. 


yam Betul 

ia blite 

15-25 cm. tinggi. Daun ovat atau obovat hingga romboid-obovat, 
1.5-3 cm lebar dan petiol hampir sama panjang dengan lai daun, 
emerahan: Infloresennya spika terminal atau pada aksil daun dan 
bersesak-sesak pada spika berwarna kemerahan atau kehijauan. 
'rwarna hitam atau perang. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan .. Khasiat 


Bayam ini adal: 
dimasak lemak; 
dimasak lama. 


sayuran tradisional yang digemari oleh masyarakat desa. Sayur ini 
kari atau direbus manis. Rasanya manis tetapi keras dan perlu 


Tidak ada analisis tentang khasiat makanan bayam ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Bayam ini tidak 
sayur ini sering 

Masyarakai 
persekitaran ru 


Sinonim: Ama 
Famili: Amaran 


Amaranthus dani L (Gambar 15 & 16) 


Spesies bayam 
kadang-kadang) 
ovat, berul 

Infloresennya sj 


tanam tetapi sering tumbuh liar di tempat yang terbiar. Penggemar 
emungut bayam ini di tempat yang tertentu. 

Malaysia keturunan India sering juga menanam bayam ini di 

ah. Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih. 


Bayam Pasir 


nthus gracilis Desf. 
haceae 


Ini seakan-akan sama dengan Ainaranthus blitum, tetapi batangnya 
merayap atau melampai sepanjang sehingga 60 cm. Daun bentuk 
3-5 cm panjang. 1.5-2.5 cm lebar, berwarna hijau kemerahan. 
ika; berwarna kemerahan. Bijinya halus dan'-berwarna hitam. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 
Bayam ini ialah dna tradisional yang digemari oleh masyarakat desa. Penggemar 


sayuran ini seri 
sayuran ini ter 


ig memungut sayuran ini di tempat-tempat tertentu. Kadang-kadang 
pat juga dijual di pasar-pasar. 
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Biasanya bayam ini dimasak lemak atau kari. Rasanya agak manis tetapi berserat 


dan cengis sedikit. Bayam ini mengandungi khasiat yang agak) 


tinggi. Dalam tiap- 


tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 92.9 g, protein 2.1 g, 
a bgi karbohidrat 2.7 g, serat 0.7 g, kalsium 90 mg, atok 29 mg, ferum 3.8 


mg, natrium 131 mg, karotena 4080 jig, vitamin A 680 jug, vi! 
0.15 mg, niasin 0.7 mg vitamin C 76.6 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Bayam pasir jarang-jarang ditanam tetapi tumbuh liar di sekitar 


in B, 0.08 mg, B, 


tanah terbiar atau di 


tempat-tempat pembuangan sampah. Burung pipit mungkin menjadi penyebar biji 


benih bayam ini. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih. 
seperti bayam lain. Bagaimanapun bayam ini tidak memerlul 
rapi. 


Bayas 
Oncosperma horridum (Griff.) Scheffer (Gambar 17) 
Famili: Palmae 


Palma berumpun besar dan berbatang lurus ini mencapai ke 
meter. Keseluruhan palma ini berduri tajam, lebih-lebih lagi 
pinat, tegak dan melengkung di hujung dan berukuran 2-3 


daunnya linear-lanseolat, tidak tersusun rapi dan melampai. 


panjang dan upihnya membentuk batang silara yang pendek. 
bertandan dari pangkal batang silara, berjuntai-juntai dan berwi 
globos pipih, berukuran 2 cm diameter, berwarna hijau dan 
hitam apabila masak. g 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Umbut palma ini adalah sayuran tradisional dan amat digeni; 
Melayu. Rasa umbutnya manis dan biasanya dimasak lemak! 


nanamannya sama 
'an penjagaan yang 


'tinggian hampir 20 
emasa muda. Daun 
leter panjang. Anak 

Petiol 1-2 meter 
Mayangnya keluar 

a kuning. Buahnya 
ertukar perang dan 


lari oleh masyarakat 
dengan udang atau 


resipi-resipi lain yang digemari. Bagaimanapun, untuk mendapatkan umbutnya adalah 


amat sukar kerana pokoknya berduri dan perlu ditebang. 
Tidak diketahui tentang khasiat makanan umbut palma ini 
Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan palma ini adalah dengan cara semaian biji beni! 
ditanam tetapi didapati tumbuh liar di hutan-hutan tanah pam: 


iya. Palma ini tidak 
dan bukit. 
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Beka 
licum (L.) Kurz (Gambar 18) 


Oroxylum ir 
Famili: Bigni 
Nama Lain: 


Pokok yang sederhana tingginya, kira-kira 20 meter, malar hijau dan kadang-kadang 
meluruhkan daun selepas berbunga. Batangnya hampir lurus, merekah-rekah dan 
berwarna kelabu asap. Daun majmuk, 3-4 pinat, 1-2 meter panjang. Anak daun 
6-14 cm panjang, 4-8 cm lebar, berbentuk elips, tepinya undulat, tip pendek, bes 
hastat, asimetrik dan berwarna hijau muda. Infloresennya terminal rasem, 1-2 
meter panjang. Bunganya besar, kaliks tubular, 2-3 cm panjang, korola berbentuk 
cerombong, berlobus 5, berukuran 10 cm panjang, 12 cm lebar, berwarna keunguan 
di bahagian luar dan hijau keputihan di bahagian dalam: Bunga ini kembang pada 
waktu malam dan kelawar menjadi agen pendebungaannya. Lenggainya berbentuk 
papan, 60-120 cm panjang, 7-10 cm lebar, berwarna hijau muda dan bertukar 
perang kehitaman apabila masak. Bijinya pipih, 6 cm panjang, 4 cm lebar dan 
bersayap nipis. 


Negara asal: Himalaya, selatan China, Malaysia 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau! daun muda pokok ini merupakan sayuran madiionai yang semakin 
dilupakan. Pucuk atau daun muda biasanya dicelur dan dibuat kerabu atau 
digunakan sebagai ramuan nasi ulam. Lenggai yang mudi juga dakalakan boleh 
dibuat kerabu. 

Pokok jini dikatakan mengandungi khasiat ubat. Memakan sayur ini dapat 
selera dan kadang-kadang menyebabkan sendawa. Air rebusan 
'a dapat mengurangkan demam dan sakit sendi tulang. Daunnya juga 


daripada Ik 'ggainya yang hampir masak. Bijinyat boleh daa dalam tanah campuran 


gkat awal pertumbuhan pokok ini memerlukan keadaan yang teduh dan 
'okok ini cepat membesar dan tidak memerlukan jagaan yang rapi. 
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Belimbing Buluh 


Averrhoa bilimbi L. (Gambar 19 & 20) 
Famili: Oxalidaceae 
Nama Lain: Belimbing Asam 


Pokok kecil setinggi 5-7 meter. Batang tegak, licin atau mengerutu, berwarna perang 
kehitaman dan tidak berdahan banyak kecuali jika dicantas. Daun a daripada 


10-20 pasang anak daun yang berbentuk oblong, berbaldu dan berw: 
Bunga berjambak-jambak pada pangkal batang atau pada dahan yang 


la hijau muda. 
berwarna 


merah keunguan. Buah berbentuk silinder, 4-6 cm panjang dan 1.5-2/cm diameter, 


* berwarna hijau tua dan varieti yang lain berwarna kekuningan. Buah 
rasanya tersangat masam. 


Negara asal: Malaysia dan Indonesia. - 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah belimbing jarang-jarang dimakan segar kerana rasanya tersangat 
yang agak tua atau hampir masak biasanya digunakan sebagai peny 
sebagai ramuan sambal yang menjadi cicah untuk sayuran tradisioni 
belimbing juga menjadi penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi mi 
masak lemak ikan, kari, asam pedas dan sebagainya. Belimbing dapat 
rasa hanyir ikan, terutamanya ikan darat. Selain itu, buah belimbit 
jeruk dan menjadi ramuan acar. Rasa masam buah belimbing sangat 
dan dapat merangsang pengaliran air liur, enzim pencernaan di 
merangsang pencernaan makanan. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan belimbing buluh 
air 94.2 g, protein 0.7 g, karbohidrat 2.8 g, lemak 1.3 g, serat 0.7 g, k: 
fosforus 1 mg, ferum 0.4 mg, natrium 4 mg, kalium 80 mg, karotena 2 
A38 ig, vitamin B, 0.01 mg, vitamin B, 0.8 mg, niasin 1.2 mg, vit 


Pembiakan dan Penanaman 


ini berjus dan 


asam. Buah 
'dap rasa dan 
1 lain. Buah 
an seperti 
lenghilangkan 
juga dibuat 
lenyelerakan 
seterusnya 


terigandungi: 
Isium 12 mg, 
9 jig, vitamin 
in C 15.7 mg. 


lama untuk 


Pokok belimbing mudah dibiakkan dengan menyemai biji benih atau a caratut. 


Pembiakan dengan menggunakan biji benih mengambil masa yan) 
menghasilkan buah. Pembiakan tut disyorkan. 

Pokok belimbing buluh mudah hidup dan tidak memerlukan j; 
Di kampung-kampung, pokok belimbing ditanam di sekitar rumah 
dapur. di - 


yang rapi. 
keperluan 
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- Belinjau 
Gnetum gnemon L. (Gambar 21) 
Famili: Gnetaceae 


Pokok malar hijau, dioesius, berbatang lurus dan mencapai ketinggian antara 5-10 
meter. Dahan-dahannya tumbuh sepusar dan lateral membentuk silara yang berbentuk 
kon. Dahan ini pula membesar di pangkalnya seolah-olah membedung batangnya. 
Daunnya elips-lanseolat, 7-18 cm panjang, 3-8 cm lebar, berwarna hijau kekuningan 
semasa muda dan bertukar hijau tua apabila matang. Buahnya elipsoid, 2-3.5 cm 
panjang, 1-2 cm lebar, berwarna hijau semasa muda dan bertukar menjadi kuning, 
merah keunguan apabila masak. 

Di Malaysja terdapat varieti yang rendah, kira-kira 3 meter tingginya, iaitu Gnetum 
gnemon var. ng Di Thailand pula terdapat varieti Gnetum gnemon var. 
tenerum. Varieti yang lain, Gnetum gnemon var. gnemon terdapat di Filipina, Su!awesi 
dan Sumba dan mempunyai buah yang agak besar. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dlan Khasiat 


Pucuk atau daun muda dan buah yang muda adalah sayuran tradisional yang semakin 
dilupakan. Sayur ini biasanya dimasak lemak santan kelapa dengan udang atau 
makanan laut yang lairi. Rasanya amat menyelerakan terutama buahnya. 

Sayur ini mengandungi khasiat makanan yang tinggi terutama mineral dan vitamin. 
Analisis kea var. tenerum, dalam tiap-tiap 100 g bahagian pucuk atau daun 
mudanya yang boleh dimakan, mengandungi: air 75.1 mg, protein 6.6 g, lemak 1.2 g, 
karbohidrat 9/1 g, serat 6.8 g, kalsium 151 ing, fosforus 224 mg, ferum 2.5 mg, 
vitamin A A LU. Analisis terhadap var. gnemon, dalam tiap-tiap 100 g bahagian 
daun mudanya yang boleh dimakan, mengandungi: kalsium 44 mg, fosforus 15 mg, 
ferum 0.1 mg; vitamin 1680 L.U., niasin 1.2 mg dan vitamin C 121 mg 

Analisis yang dibuat oleh Jabatan Pertanian Sarawak, dalam tiap-tiap 100 g, 


- bahagian buah mudanya yang boleh dimakan mengandungi: air 72.6 g, protein 5.2 g, 


lemak 2.1 g, Karbohidrat 13.3 g, serat 5.2 g, kalsium 68 mg, fosforus 82 mg, ferum 
2.5 mg kalium 624 mg, vitamin C2.9mg. . 
Pucuknya pula mengandungi: air 81.7 g, protein 4.2 g, lemak 1'.5 g, karbohidrat 
6.6g, serat 4.7 mg, kalsium 94 mg, fosforus 68 mg, kalium 419 mg vitamin C 1.5 mg 
Di Indonesia, buah belinjau yang masak dijadikan emping yang kemudiannya . 
digoreng menjadi keropok yang dinamai keropok belinjau. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok ini dibjakkan dengan cara semaian biji benih. Biji yang cukup masak disemai 
ke dalam pasir. Percambahan mengambil masa yang lama. 

Pokok ini tidak lagi ditanam dengan banyak. Di kampung-kampung, kadang-kadang 
terdapat juga pokok ini ditanam di sekitar rumah untuk keperluan dapur. 
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Beluntas 


Pluchia indica (L.) Less. (Gambar 22) 

Famili; Compositae 

Pokok renek setinggi 1 meter atau lebih, dan sering didapati tumbuh li 
di tepi hutan paya laut. Daun obovat dan runcing ke bes, tepi daun 
panjang, 1.5-2.5 cm lebar, berwarna hijau muda dan beraroma aj 


dan berkoloni 
gerigi, 3-6 cm 
'abila diramas. 


Infloresen terminal, dan bunga banyak serta halus pada kepala bunga dan berwarna 


putih kehijauan. Papus berwarna putih. Buah bujur, kira-kira 6 mm 
lebar, berwarna hijau dan bertukar hitam apabila masak. 


Negara asal: Indo-Malaysia hingga ke Australia. 


Kegunaan dan Khasiat 


anjang, 4 mm 


Pucuk atau daun mudanya dibuat ulam atau menjadi ramuan ii ulam atau 


nasi kerabu. Pucuknya juga sering menjadi penyedap rasa dalam 
tradisional dan aromanya dapat merangsang selera. 

Beluntas juga dikenal sebagai ubat tradisional dan daunnya yang 
mengubati demam dan merangsang perpeluhan. Daunnya yang dit 
mengubati ulser atau digunakan sebagai poltis untuk bengkak. 


Pembiakan dan Penanaman - 
Pokok renek ini jarang-jarang ditanam dan sering didapati tumbuh li 
paya laut. Di kampung-kampung terutama bagi penduduk sekitai 
tempat yang terdapat tanah bergambut, beluntas kadang-kadang di! 
Tumah. . . 

Pembiakan renek ini adalah dengan cara keratan batang. Kerat 
terus ditanam ke batas. Bagaimanapun, renek ini memerlukan 
lembab sedikit. Cantasan perlu dilakukan dari masa ke masa b: 
pucuk yang segar. 


Bendi 


Abelmoschus esculentus ( L.) Moench (Gambar 23) 
Sinonim: Hibiscus esculentus L. 
Famili: Malvaceae 
Nama Lain: Kacang Tanduk Kambing 
Lady's Finger 
Okra 


Herba semusim, berbatang lurus, tumbuh tegak setinggi 1-2 meter) 
tumbuh secara distik keliling batang. Petiolnya 30-50 cm panjang. 
3-5 dan berukuran 50 cm diameter, kesat dan berwarna hijau muda. 
tumbuh pada aksil daun, besar, kira-kira 7 cm diameter, berwarna 


'sipi masakan 


ibuat teh dapat 
buk pula dapat 


di tepi tebing 
pantai atau di 
am di sekitar 


batang boleh 
gambut dan 
i mendapatkan 


Daun mudah, 
i daun berlobus 
unga tunggal, 
tekuningan dan 
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perang kehijfaman di tengahnya. Buah kapsul, berbentuk seperti tanduk, 5-16 cm 
panjang dan 2-3 cm lebar, berpangsa lima, berwarna hijau semasa muda dan bertukar 
perang apabila masak. Buah mengandungi biji yang banyak, globos, 3-5 mm diameter, 
tersusun rapi dan berbaris dalam tiap-tiap pangsa. 


Negara asal: Bendi berasal dari Afrika Tropika dan telah diperkenalkan ke alam 
Melayu oleh orang Portugis. 


Kegunaan dan Khasiat 


Bendi ialah sayuran tradisional dan kini semakin digemari. Buah yang masih muda, 
lembut dan tidak berserabut dimasak rebus manis, kari, asam pedas bersama ikan 
atau resipi laih yang digemari. Bendi berlendir atau bermusilaj sedikit. Untuk 
mengurangkan lendir ini, buahnya jangan dipotong atau dikerat-kerat sebelum 
dimasak. Sebaiknya terus dimasak bulat-bulat. 

Bendi mengandungi khasiat makanan yang agak sederhana. Dalam tiap-tiap 
100 g, bahagian yang boleh dimakan buahnya mengandungi: air 90.5 g, protein 2 g, 
lemak 0.1 g, karbohidrat 5.9 g, serat 1.0 g, kalsium 77 mg, fosforus 32 mg, ferum 1.5 
mg, natrium 30 mg, kalium 80 mg, karotena 200 jig, vitamin A 33 jig, vitamin B, 0.1 
mg, B, 0.16 mp, niasin 7 mg dan vitamin C 19.3 mg. 


Pembiakan/dan Penanaman 


Bendi mudah dibiakkan dengan cara biji benih. Biji benih yang cukup masak disemai 
terus ke batas. Biasanya 2-3 biji ditanam dalam satu lubang. Jarak tanaman 60 cm 
ji-biji ini akan bercambah selepas 3-4 hari dan apabila anak pokok ini 


hasil sehingga 3-4 bulan. Bendi memerlukan tanah yang subur dan penjagaan yang 
rapi. Najis haiwan, kompos, daun-daun reput dan reja-reja buangan dapur adalah 
baja yang baik untuk tanaman ini. 


Berembang 
Sonneratia laris (L.) Engl. a 
Famili: Sonneratiaceae 
Nama Lain : Pedada 


* Pokok yang sederhana tingginya, kira-kira 5-15 meter. Dahan lateral dan melampai: 


inal, tunggal atau berkumpulan 2-3, kaliks berlobus 5-8, petal linear 
. Buahnya globos leper dan pangkal stilnya kekal pada apeks buah 
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waktu malam di sekitar hutan 
bakau tempat pokok ini tumbuh 
dengan banyak. 

Spesies yang seakan-akan 
sama, iaitu perepat (Sonneratia 
griffithii Kurz) berdahan tegak 
dan bunganya berwarna putih 
tetapi tidak berpetal dan gedabu 
(Sonneratia alba Smith) (lihat 
Gambar 24) pula mempunyai 
bunga yang berwarna putih juga 
tetapi berpetal. Daunnya 


berbentuk orbikular dan buahnya 
berukuran 4 cm diameter, serta 
berwarna hijau muda. 
Negara asal: Asia Tenggara. 
A Berembang 
Kegunaan dan Khasiat CERAH 


Buah berembang yang hampir 


) 


masak dijadikan ramuan penyedap rasa dalam masakan ikan. Isinyh dibuat sambal 


dan jusnya dibuat cuka ramuan cicah. Buahnya yang cukup masak! 


dimakan segar. 


Pucuk gedabu biasa juga dibuat ulam dan jusnya juga dibuat cuka atau sambal. 


Buah perepat rasanya sangat masam dan dibuat sambal atau cuka. 


Pembiakan , 


Berembang, perepat dan gedabu tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tebing muara 


sungai, paya laut dan menjadi tumbuhan hutan bakau. 


Betik 
Carica papaya L. (Gambar 25) 


Famili: Caricaceae da pi 


Nama Lain: Papaya 


Pokok betik ialah herba yang cepat membesar dan mencapai ketinggian 2-5 meter. 
Biasanya, herba ini tidak bereabang kecuali jika pucuknya rosak atau terpatah. 


Batangnya silinder, 10-15 cm diameter, lompong dan bekas-bekas) 
kelihatan pada batang. Daunnya berkelompok pada apeks batang. 
bentuk orbikular, palmat yang terdiri daripada 7-11 segmen. Se; 
bentuk ovat dan tepinya berlobus runcing, berwarna hijau muda. 
cm, panjang, lompong, berwarna hijau, hijau kekuningan atau hijau 

Terdapat tiga jenis pokok betik, iaitu betik betina, betik j: 
hermafrodit. Betik betina dan betik hermafrodit sahaja yang berbi 
jantan juga kadang-kadang berbuah yang biasa dipanggil betik rami 


petiolnya jelas 
i daun bergaris 
len ini bergaris 
etiolnya 60-90 
cunguan. 
tan dan betik 
ih, tetapi betik 
i. 
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Buah betik mempunyai berbagai-bagai bentuk dan saiz mengikut kultivar atau 
klon. Kulitnya Jicin, berwarna hijau semasa muda dan bertukar kuning apabila masak. 
Isinya berwarna kemerahan atau kekuningan apabila masak. Bijinya banyak, terdapat 
pada lima rongga di dalam buah. Biji ini bujur atau globos, berukuran kira-kira 5 mm 
diameter, berwarna hitam. Semua bahagian herba ini, terutama buah mudanya 
bergetah jernih. 


Negara asal: Aa asal betik tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari Amerika 
Tropika dan diperkenalkan oleh orang Sepanyol ke Asia Tenggara dalam kurun 
yang ke-16. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah betik ialah buah eksotik yang popular, dan dimakan segar. Bagaimanapun 
betik daaa jap sebagai sayuran tradisional, kerana buah yang hampir masak, 
pucuk dan but a merupakan sayuran dan digemari oleh masyarakat Melayu. 
Bunga dan pucuk muda yang biasanya diambil dari pokok jantan dicelur dan dibuat 
kerabu, ramuan nasi ulam, pecal dan sambal tempoyak daun kayu. Buah yang 
hampir masak |juga dibuat sayur dan dimasak campur dengan sayuran tradisional 
lain. Buah mujida atau daun muda juga dimasak dengan daging bagi tujuan 
melembutkan daging. 

Pucuk muka dan bunganya yang dibuat sayur dianggap juga sebagai ubat 
tradisional yang dapat mengurangkan asma, mengeluarkan kahak, mengurangkan 
batuk dan juga sebagai laksatif. 

Pucuk betik mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi. Dalam tiap-tiap 
100 g bahagian yang boleh dimakan pucuk betik mengandungi: air 83.3 g, protein 
5.6 g, lemak 0/4 g, karbohidrat 8.2 g, serat 1.0 g, kalsium 290 g, fosforus 25 mg, 
ferum 6.4 mg, hatrium 3 mg, kalium 629 mg, karotena 3672 uig, vitamin A 612 jig, 
vitamin B, 0.09 mg, vitamin B, 0.37 mg, niasin 1.3 mg, vitamin C 124 mg. 

Buah betik yang segar pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, 
mengandungi: air 90.7 g, protein 1.5 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 7.1 g, serat 0.5 g, 
kalsium 11 jin 7 mg, ferum 0.7 mg, natrium 3 mg, kalium 39 mg, karotena 


1160 jig, vitamin A 193 jug, vitamin B, 0.03, vitamin B, 0:07 mg, niasin 0.1 mg, 
Vitamin C 71.0 mg. . 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan pa betik adalah dengan cara semaian biji benih. Penanaman secara 
komersial untuk pengeluaran buah biasanya menggunakan biji benih yang terpilih 
yang dapat dibeli di pasar-pasar. 

Biji benih disemai ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran 
yang terdiri daripada tanah bakar atau tanah permukaan atas 3 bahagian dan tanah 
pasir | bahagian. Setelah anak semaian setinggi 30-50 cm anak tersebut dipindahkan 
ke ladang. Jarak tanaman yang diamalkan ialah kira-kira 3 meter antara pokok. 
Pokok betik mlila mengeluarkan hasil kira-kira 7-8 bulan selepas ditanam. 
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tahan keadaan tanah yang bertakung air. Selain najis haiwan atau 


'ompos, baja 


Pokok betik memerlukan tanah yang subur dan bersaliran vk Betik tidak 


sebatian kompleks 12:12:17:2 t TE dan 15:15:15 adalah sesuai 
betik. 
Bijan 
Sesamun orientale L. (Gambar 26) 
Sinonim: Sesamun indicum L. 
Famili: Pedaliaceae 


Nama Lain: Lenga 
Sesame 


Herba semusim, setinggi 1-2 meter. Batangnya lembut dan berbulu bi 
kelabu keunguan. Daun di bahagian atas biasanya berbentuk bujur 
yang di pangkal berlobus, berbulu halus, kesat, 8-23 cm panjang dai 
Daun dan batang ini berbau apabila diramas. Bunga berbentuk locei 
2-3 kuntum pada aksil daun. Bunga ini berwarna keunguan atau pi 
mengikut kultivar. Buahnya kapsul, oblong, 2-3 cm panjang, 1-1.5 cm 1 
dua, banyak mengandungi biji yang halus dan berwarna putih k 
keperangan. 


tuk tanaman 


alus, berwarna 
tirus dan daun 
4-8 cm lebar. 
, tunggal atau 
itih kemerahan 
bar, berpangsa 
'kuningan atau 


. Negara asal: Afrika. Herba ini telah pun ditanam sejak 1300 sM di Mesir. 


Kegunaan dan Khasiat 


Biji bijan mengandungi minyak yang disebut minyak bijan atau minyak lenga. Minyak 


ini dijadikan minyak masak, majerin dan sabun. 
Biji bijan ialah penyedap rasa dan sering digunakan sebagai 


ramuan dalam 


berbagai-bagai resipi masakan tradisional seperti dalca, acar, nasi a kari dan 


lain-lain. Biji-biji lenga juga ditabur di atas sajian kuih-muih, roti at 
bijan juga boleh dimasak sebagai sup sayuran. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, bijan 


biskut. Pucuk 


mengandungi: 


air 5.1 g, protein 18.4 g, lemak 43.4 mg, karbohidrat 18.0 g, serat 12/3 g, kalsium 53 


mg, fosforus 570 mg, ferum 3.0 mg, natrium 18 mg, kalium 306 mg, 
mg, B, 0.20 mg, niasin 5.7 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


itamin B, 0.30 


Pembiakan tanaman ini adalah dengan cara menanam biji benih. Pura ditabur 


secara berbaris-baris, iaitu 30-40 cm antara barisan. Tanaman ini di 
kira selepas 100-140 hari. 


pat dituai kira- 


Bijan pernah ditanam di Malaysia tetapi tidak menghasilkan pengeluaran yang 
baik. Bagaimanapun, di kampung kadang-kadang terdapat juga herba ini ditanam 


atau tumbuh liar. Bijinya digemari oleh kanak-kanak. 
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Binjai - 
Mangifera caesia Jack (Gambar 27) 
Famili: Anacardiaceae 


Pokok buah yang besar mencapai ketinggian melebihi 30 meter. Batangnya lurus, 
tidak berbanir dan 50-120 cm diameter. Silaranya berbentuk kubah. Daunnya elips- 
lanseolat, 70-25 cm panjang, 5-7 cm lebar, berwarna hijau dan berkilat. 
Infloresennya berjambak-jambak di hujung dahan dan pada satu jambak terdapat 
banyak bunga yang kecil berwarna putih susu kemerahan. Buah drup, ovat-oblong, 
12-15 cm panjang dan 6-7 cm lebar, kulit berwarna perang pucat. Isi tebal, lembut, 
berjus, berwarna putih susu, beraroma dan rasanya tersangat masam. Bijinya 
elips-lanseolat, bersabut sedikit, berukuran 5-7 cm panjang dan 3-4 cm lebar. 

Pokok binjdi mempunyai getah yang boleh menyebabkan kulit melecur, begitu 
juga debunganya boleh menyebabkan kulit gatal. 

Spesies lain yang seakan sama, iaitu kemang (Mangifera kemanga BI). 
Perbezaannya, kemang mempunyai jambak bunga yang panjang dan tidak berbunga 
lebat. Buahnya hampir sama tetapi berwarna perang kekuningan. 


Negara asal: Malaysia, Indonesia hingga ke Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah binjai yang masak jarang-jarang dimakan segar kerana rasahya amat masam, 
kecuali kultivar yang berbuah manis. Biasanya binjai dibuat sambal atau dijeruk. 
Rasa sambal binjai amat menyelerakan, terutamanya apabila dicolek dengan ikan 
bakar atau kerabu sayuran tradisional. 

Dalam 100 g, bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 81.2 g, protein 
1.0 g, lemak 022 g, karbohidrat 14.6 g, serat 2.4 g, kalsium 7mg, fosforus 17 mg, 
ferum 0.3 mg, ratrium 1 mg, kalium 120 mg, vitamin B, 0.05 mg, vitamin B, 0.16mg, 
niasin 1.2 mg, yitamin C 74 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok binjai an dibiakkan dengan cara menyemai biji benih. Binjai tidak lagi 


banyak ditanam dan di kampung-kampung binjai ditanam secara tak formal hasil 
daripada buangan bijinya. 


. Bogak - 
Cycas rumphii Miq. (Gambar 28) 

Sinonim: Cycas circinalis L. 

Nama Lain: Paku Gajah 


Pokok ak pokok palma ini setinggi 4-5 meter dan tergolong dalam kumpulan 
tumbuhan Gimnosperma. Batangnya berukuran kira-kira 25-35 cm diameter, 
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berwama - dan '-parut pelepah yang bersisik-sisik jelas kelihatan 
pada a a an, Ka kin L2 meter panjang. Anak daun linear, keras 
dan tersusun rapi seperti daun kelapa. Pokok jantan mengeluarkan kon terminal, 
berukuran 50 cm panjang dengan karpofil yang banyak. Pokok betina pula 
mengeluarkan tandan sepanjang 30 cm yang pada mulanya berbentuk seperti pelepah 
daun dan bersisik perang. Buah berbentuk ovoid-elipsoid, berukuran 3-4 cm panjang 
dan 2.5-3 cm lebar, berwarna kuning limau. 

Terdapat spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Cycas pectinata Griff. 
dikenali juga dengan nama paku haji. Spesies ini mempunyai anak daun yang lebih 
runcing dan tersusun lebih rapi. Spesies yang lain yang dikenali dengan nama bogak 
siam, iaitu Cycas siamensis Miq. 


Negaraasal: Pokok bogak berasal dari India, Sri Lanka, Indo-china, Indonesia, Filipina 
- dan Malaysia. Di Malaysia, bogak didapati tumbuh liar di tepi . pantai. Cycas 
pectinata didapati endemik di utara Semenanjung Malaysia dan Selatan Thailand 
dan Cycas siamensis di utara Thailand. 


Kegunaan dan Khasiat 


Bogak ialah sayuran tradisional yang semakin dilupakan. Pucuk atau daun mudanya 

yang masih kuncup sering dimasak lemak atau ditumis. Sebelum dimasak sayuran 

ini hendaklah dicelur dahulu. Rasanya seakan-akan asparagus tetapi bermusilaj 

- sedikit. & 
Tidak ada analisis tentang khasiat makanan pucuk atau daun Aan pokok ini. 

Biji bogak yang masih muda mengandungi racun dan tidak boleh dimakan, tetapi 

apabila masak boleh dimakan setelah dijadikan tepung. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok ini mudah dibiakkan dengan mengambil anaknya yang tumbuh pada batang 
atau di pangkalnya. Bogak mudah hidup dalam sebarang jenis tanah tetapi tidak 
tahan tanah yang lembab dan bertakung air. 


Buah Keras 


Aleurites moluccana (L.) Willd. (Gambar 29) 
Famili: Euphorbiaceae 
Nama Lain: Candle Nut 


Pokok yang sederhana besarnya, berdahan banyak dan mencapai ketinggian 
15-20 meter. Silaranya seperti payung dan padat. Daun berbentuk ovat atau 
lanseolat, hujungnya akuminat, besnya akut atau kordat, 10-20 em panjang, 5-8 
cm lebar, berwarna hijau tua dan permukaan bawah daun glaukus. Tepi daun 
kadang-kadang berlobus atau bercuping tiga hingga lima. Petibl hampir sama 
panjang dengan lai daun. Infloresennya berjambak-jambak pada aksil daun di 
pucuk, 10-15 cm panjang, berbunga banyak, kecil, berwarna putih kekuningan. 


Huraian Spesies / 51 


Buahnya ovoid, 2-2.5 cm diameter, berwarna hijau dan bertukar kelabu kehitaman 
apabila mask. Buah ini bertempurung keras, mengandungi isi yang berupa 
seakan-akan lilin, berwarna putih kekuningan dan berminyak-minyak. 


Negara asal: nn Indonesia dan kepulauan Pasifik. 


Kegunaan dan Khasiat 


Isi buah keras sering digunakan sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi 
masakan seperti kari, nasi minyak, rendang, asam pedas, pindang dan sebagainya. 
Isi buah keria juga dapat melembutkan masakan daging atau paru-paru. Buah 
keras yang telah dibakar dijadikan ramuan sambal atau sos. Buah keras tidak boleh 
dimakan menitah kerana mengandungi racun dan boleh menyebabkan mual atau 
muntah-muntah. a 

Dalam tiap-tiap 100 g buah keras, bahagian yang boleh dimakan mengandungi: 
air 5.0 g, protein 18.2 g, lemak 62.3 g, karbohidrat 8.5 g, serat 3.1 g, kalsium 145 mg, 
fosforus 603 mg, ferum 3.4 mg, natrium 26 mg, kalium 440 mg, vitamin B, 0.08 mg, 
vitamin B, 0.06 mg, niasin 0.4 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

dah dibiakkan dengan menyemai biji benih. Buah keras yang cukup 
t sahaja yang dipilih dan disemai ke dalam pasir atau tanah campuran 
ipada dua bahagian tanah hutan dan satu bahagian tanah pasir. 
iaian setinggi 15-30 cm dipindahkan ke dalam beg plastik yang diisi 
campuran yang terdiri daripada tanah hutan, najis haiwan dan pasir 
:3:2. Anak semaian yang ditanam di dalam beg plastik setinggi 60-90 
indahkan ke ladang. 

keras tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah 
'an lembab sedikit tetapi bersaliran baik. 


Buah keras 
masak dan bei 
yang terdiri 


ini ditanam sebagai keperluan dapur. 


Buas-buds 


Premna Sant kan Roxb. (Gambar 30) 
Famili: Verbanaceae- . 


Pokok renek; berdahan banyak, melampai dan membentuk silara yang rimbun, 
mencapai ketinggian 2-4 meter. Batangnya berwarna kelabu asap dan keperangan 
sedikit. Daunnya ovat, akuminat, bes bundar, kadang-kadang kordat, 7-15 cm panjang, 
3-9 cm lebar, berwarna kekuningan semasa muda dan bertukar hijau muda apabila 
matang. Daun mudanya beraroma apabila diramas. Infloresennya korimb, terminal, 
bunganya bahyak, halus, berwarna putih kehijauan. Buahnya drup, globus, 7 mm 
diameter, berwarna hijau semasa muda dan bertukar hitam apabila masak. 


52/Sayuran Tradisional, Ulam dan Penyedap Rasa 


Terdapat spesies yang lain seakan-akan sama, iaitu Premna serratifolia L 


tetapi spesies ini lebih tinggi dan dianggap sebagai pokok. 
Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


sering dimakan sebagai ulam atau dijadikan ramuan dalam nasi ul 


. Dalam masakan 


Pucuk atau daun muda renek ini ialah sayuran ulam dan maa rasa. Pucuknya 


ikan, terutama ikan darat, pucuk renek ini menjadi ramuan yang di 
hanyir dan aroma daun ini pula dapat merangsang selera. 

Pokok ini juga dikatakan mengandungi khasiat ubat. Seduhai 
dikatakan dapat mengurang demam dan asma. Pucuknya yan; 
ulam ini dikatakan dapat merangsang pengaliran susu ibu. Kh; 
dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengand 
karbohidrat 14.4 mg, lemak 0.4 mg, fosforus 55 mg, kalium 393 
dan ferum sedikit. 


Pembiakan dan Penanaman 


pat meghilangkan 


daun dan akarnya 
dimakan sebagai 
iat makanan pula, 
gi: protein 3.6 mg, 
g, kalsium 116 mg 


Buas-buas mudah dibiakkan dengan cara keratan batang, pucuk berdaun atau biji 
benih. Pokok ini mudah hidupnya dan sering ditanam di sekitar rumah. Pucuknya 


yang berwarna kekuningan dan berimbun padat sering juga dija 

Pokok ini masih lagi tumbuh liar di tepi-tepi hutan sekundi 
sungai atau di tempat yang lembab sedikit. Burung ialah agen 
renek ini. 


Buluh 


Bambusa Schreber 
Dendrocalamus Nees 
Gigantochloa Kurz ex Munro $ 
Thyrsostachys Gamble 
Famili: Gramineae 
Subfamili: Bambusoidae 
Nama Lain: Bambu 

Aur 


* Buluh memainkan peranan yang penting dalam masyarakat M 
dengan pembinaan, kraftangan, alat muzik, senjata, pemak: 
tradisional. 


dilupakan. Di kampung-kampung rebung masih lagi boleh dit 


ikan pagar hiasan. 
r, terutama di tepi 
,yebaran biji benih 


'layu dan dikaitkan 
an dan perubatan 


dan kadang-kadang 


Rebung buluh merupakan sayuran tradisional dan aan hari semakin 


terdapat juga dijual di pasar, sama ada yang segar atau yang di 
Antara buluh yang terdapat di Malaysia, empat genus di atas! 


jeruk. 
mempunyai rebung 


yang secara amnya boleh dimakan. Tetapi ada spesies yang mempunyi rebung yang 
pahit dan boleh menyebabkan keracunan jika tidak diproses terlebih dahulu. 
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Biasanya rebung dituai 4 - 15 hari selepas pertumbuhannya. Selaput rebung ini 
dibersihkan isinya dihiris nipis. Sebaiknya, rebung direbus dahulu dan air 
rebusannya dibuangkan sebelum dimasak. Rebung sering juga dijerukkan dalam air 
garam dan selepas beberapa hari, dimasak mengikut resipi yang digemari. 


Buluh Beting 


Gigantochloa thoii K.M.Wong 

Sinonim: Gigemtochloa levis (Blanco) Merr. 
Famili: Gramineae 

Nama Lain: Buluh Betung 


Buluh ini ialah jenis buluh yang besar, simpodial dan berumpun padat. Rupanya 
seakan-akan Dendrocalamus asper dan dikenali juga dengan nama buluh betung. 

Buluh ini juga seakan-akan sama dengan spesies yang terdapat di Sabah dan 
Sarawak, iaitu Gigantochloa levis. Bagaimanapun, K.M. Wong mengenal pasti 
spesies ini sebagai Gigantochloa thoii. 

Batang buluh ini mencapai setinggi 15-20 meter atau lebih, ruas-ruasnya 
35-45 cm panjang, 9-12 cm diameter, dindingnya setebal 1.2 cm dan berwarna hijau 
muda. Pada hujung ruas terdapat waks yang berwarna keputih-putihan dan bulu 
miangnya yang berwarna hitam keperangan. Pada buku-buku ruas bahagian bawah 
terdapat akar udara. Rebungnya dilindungi oleh selaput-selaput yang dipenuhi oleh 
bulu miang yahg berwarna perang kekuningan. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal buluh ini tetapi dipercayai berasal dari 
AsiaTenggara, Ada catatan yang menyatakan buluh ini didapati tumbuh liar di hutan 
simpan Pedu, Kedah. “ 


Kegunaan dan Khasiat 
Rebung buluh ini adalah antara rebung yang terbaik dan popular di Sabah dan 
Sarawak. Tidak ada catatan tentang khasiat buluh ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah sama seperti buluh lain. Buluh ini tidak banyak ditanam di 
Malaysia gi ada catatan menyatakan buluh ini pernah ditanam secara perladangan 
di Selangor untuk pengeluaran rebungnya. 


Buluh Betung 


Dendrocalamus asper (Schult.) Backer ex Heyne (Gambar 31) 
Famili: Granlusas 


Buluh ini adalah antara spesies buluh yang terbesar, simpodial dan berumpun padat. 
Batangnya tegak dan melengkung, mencapai ketinggian 20-30 meter. Ruas-ruas 
bahagian bawah sepanjang 10-20 cm manakala ruas-ruas bahagian atas memanjang 
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sehingga 30-50 cm, berukuran 10-20 cm diameter, dinding setebal 
berwarna hijau tua. Rebungnya agak besar, dilindungi oleh lapisan 
miang yang berwarna hitam keperangan atau kehitaman. 


1-20 mm dan 
laput dan bulu 


Negara asal: Negara asal buluh ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari Asia 


Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Rebung buluh ini adalah antara rebung yang terbaik bagi spesies kapan yang terdapat 


di kawasan Asia Tropika. Di Malaysia, rebung ini biasa dijual 
sama ada yang segar atau yang dijeruk. Rasa rebung ini manis dan| 


Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan mengandi 


ii pasar-pasar, 
kebiasaannya 


gi: air 90.6 g, 


dimasak lemak cili padi atau dijadikan ramuan masakan ikan, dah atau daging. 


protein 2.2 g, lemak 0.6 g, karbohidrat 4.4 g, serat 0.8 g, kalsium 13 
mg, ferum 2.1 mg, natrium 19 mg, kalium 120 mg, karotena 15 jig, 
vitamin B, 0.04 mg, B, 0.02 mg, niasin 0.2 mg, vitamin C 7 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


1g, fosforus 30 
itamin A 3 jig, 


Pembiakan buluh ini adalah dengan cara keratan batang berizom, keratan batang 
dan dahannya. Buluh ini masih tidak banyak ditanam di Ma kampung- 


kampung, buluh ini ditanam secara tak formal, kadang-kadang bat 
turus pagar dapat terus hidup. . 

Di Thailand, buluh ini ditanam secara perladangan bukan sahaj 
pengeluaran rebung tetapi juga batangnya digunakan untuk tujuan kraf 
dan lain-lain. 


Buluh Duri 


Bambusa blumea ).A. & J.H. Schultes 
Famili: Gramineae 
Nama Lain: Buluh Sikai 


melengkung di hujungnya. Tingginya 15-25 meter. Ruas-ruasnya 25- 


ig yang dibuat 


untuk tujuan 
gan, perabot 


0cm panjang, 


Spesies buluh ini tumbuh simpodial, dan berumpun padat. a tegak dan 


6-10 cm diameter, dindingnya setebal 0.5-3 cm, berwarna hijau. Pi 


buku-buku ruas bahagian bawah. Dahannya yang runcing ini berduri 


la buku-buku 


lan merimbun. - 


ruas bahagian bawah terdapat akar udara. Dahan buluh ini Deria ama peringkat 


Rebungnya agak runcing, dilindungi oleh lapisan selaput yang 
lanseolat dan bulu-bulu miangnya berwarna perang kehitaman. 


Negara asal: Negara asal buluh ini tidak diketahui tetapi diperca 
Jawa dan Sumatera. 


bentuk linear- 


lai berasal dari 
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Kegunaan dan Khasiat - 
Rebung buluh ini antara rebung yang boleh dibuat sayur tetapi sukar didapati kerana 


buluh ini tidak 

Dalam tiap-f 
89.0 g, protein 4 
mg, ferum 1.5 


yak ditanam kecuali di Kedah, Perlis dan Kelantan. 

ap 100 g bahagian yang boleh dimakan rebung ini mengandungi: air 
lemak 0.5 g, kaborhidrat 4 g, serat 1 g, kalsium 37 mg, fosforus 40 

g, vitamin B, 0.1 mg dan vitamin C 10 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pembiakan buluh ini adalah dengan cara keratan batang berizom atau keratan batang 


atau dahannya. 
Buluh ini ti 
buluh ini ditan: 


Famili: Gramin 


banyak ditanam di Semenanjung Malaysia. Di kampung-kampung 
secara tak formal. 


Buluh Minyak 


ae 


Bambusa na Schrader ex Wendl. (Gambar 32) 


Nama Lain: Bul 


Spesies buluh ii 
tumbuh lurus, 
Ruas batang be 
15 mm, berwai 
pada buku-bi 
Pada buku-bul 
Rebungnya 
perang kehitam; 
Kultivar y: 
cv. Vittata Mc 
hijau. Rebungn 
bulu miangnya 


Negara asal: Asia Tropika. 


Kegunaan d 


Rebung buluh 
begitu manis di 
rebung ini dijer 
sebaiknya dit 
Rebung ini 
resipi masakan 


ih Aur 


i simpodial, berumpun besar tetapi tidak begitu padat. Batangnya 
'ak, hujungnya melengkung dan mencapai ketinggian 10-20 meter. 
kuran 20:45 cm panjang, 4-10 cm diameter, dindingnya setebal 7- 

a hijau muda dan berkilat. Batangnya mula berdahan dan tumbuh 
ruas bahagian bawah hingga ke buku-buku ruas bahagian atas. 
ruas bawah terdapat juga akar udara. 

lilindungi oleh selaput yang dipenuhi bulu-bulu miang yang berwarna 


1g lain, iaitu buluh kuning atau buluh gading (Bambusa vulgaris 

lure) mempunyai batang yang berwarna kuning dan berjalur-jalur 

'a dilindungi oleh lapisan selaput yang berwarna kekuningan dan 
rwarna perang kehitaman. . 2 


lan Khasiat 


Ini adalah antara rebung yang boleh dimakan tetapi rasanya tidak 

kadang-kadang berasa pahit sedikit. Sebelum dimasak, sebaiknya 
ik dahulu atau direbus dan air rebusannya dibuangkan. Rebung ini 
semasa ia masih muda, kira-kira seminggu selepas pertumbuhannya. 
biasanya dimasak lemak dengan udang atau menjadi ramuan dalam 
ikan, daging dan resipi masakan tradisional yang digemari. 


Dalam tiaptiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, rebung ini mengandungi: 
air 90 g, protein 2.6g, lemak 4.1 g karbohidrat 0.4 g, serat 1.1 g, kalsium 22.8 mg. 


fosforus 37 mg, 


ferum 1.1 mg dan vitamin C 3.1 mg. 
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Pembiakan dan Penanaman - 


dahan. Spesies ini mudah hidupnya dan kadang-kadang batan; 


yang dibuat turus 


Buluh ini mudah dibiakkan dengan menanam batang berizom, dan. batang atau 


pagar akan terus hidup. Buluh ini juga cepat membiak terutaman; 


yang tanahnya berlumpur dan berpasir. Spesies buluh ini tidak 


di tempat-tempat 


'emerlukan jagaan 


yang lembab sedikit seperti di tepi-tepi sungai atau di tepi-tepi ema. bijih timah 


yang rapi. Penanaman buluh ini tidak dibuat secara formal ker 
yang ditanam sebagai tanaman hiasan. 


Buluh Siam 


Thyrsostachys siamensis Gamble (Gambar 33) 
Famili: Gramineae 

Spesies buluh ini berumpun besar, simpodial, dan padat. Batangnya 
sedikit di hujungnya, mencapai ketinggian 8-10 meter. Ukur 
2-3.5 cm diameter, dindingnya tebal dan ruas-ruasnya 15-30 cm 
bahagian pangkal kadang-kadang tumpat atau berlumen kecil 
runcing dan dilindungi oleh lapisan selaput berwarna hijau pucat 
hijau keperangan. 


Negara asal: Thailand dan Myanmar. 


Kegunaan dan Khasiat 


uali buluh gading 


lurus dan melampai 

batang kira-kira 
janjang. Ruas-ruas 
sahaja. Rebungnya 
lan bulu miangnya 


Rebung buluh ini ialah rebung yang terbaik dan enak dimakan sebagai sayuran. 


Bagaimanapun, rebung ini dikenali di Kedah dan Perlis sahaja. 
tentang khasiat makan buluh ini. 


Rupa bentuk buluh ini sangat menarik dan sering ditanam sebagai tanaman hiasan. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara belahan rumpun atau kerat 
dan ditanam terus ke tanah. Keratan batang atau dahan boleh ju; 
pasir tetapi mengambil masa yang agak lama untuk berakar. 

Rupa bentuk buluh ini sangat menarik dan sering ditanam sel 
Buluh ini biasa juga ditanam di dalam pasu besar sebagai hias: 
padat, buluh ini boleh dikeluarkan dari pasunya, dibelah-belah dan 
ditanam semula ke dalam pasu atau ke tanah. “ 


batang berizom 
disemai ke dalam 


i tanaman hiasan. 
. Apabila menjadi 
lahan ini kemudian 


Di Thailand, buluh ini ditanam secara perladangan untuk tujuan pengeluaran 


rebung dan batangnya untuk tujuan kraftangan. 


Tidak ada analisis . 
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Bunga Tonking 


Telosma cordata (Burm. f.) Merr. (Gambar 34) 
Famili: Asclepiadaceae 
Nama Lain: Bunga Siam 

Tonking flower 


Pokok renek yang lembut dan memanjat sehingga 3-6 meter panjang. Daunnya 
berbentuk ovat lebar, bes dentat, tip akuminat berukuran 5-11 cm panjang, 3-8 cm 
lebar dan berwarna hijau muda. Petiolnya juga berwarna hijau muda dan berukuran 
2-5 cm panjang. Bunganya keluar berjambak-jambak dari pucuk dan aksil daun 
berwarna hijay muda kekuningan. Bunganya kembang pada waktu malam dan 
berbau wangi. Pokok ini jarang-jarang mengeluarkan buah dalam iklim Malaysia. 


Negara asal: India dan China. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk muda dan bunganya yang belum kembang ialah sayuran tradisional dan dimakan 
selepas dimasak. Biasanya pucuk dan bunganya ditumis, dibuat kerabu atau sebagai 
ramuan dalam nasi kerabu atau nasi ulam. 

Bunga toriking sering juga digunakan dalam ramuan mandi bunga atau 
aromaterapi. Bunganya yang sudah kembang sering juga digunakan untuk 
mewangikan bedak asli. Bunga tonking juga disunting untuk hiasan rambut kaum 
wanita. 

Tidak adal analisis tentang khasiat makanan mahupun khasiat perubatan 
tradisional. 


Pembiakan dan Penanaman 


Cara pembiakan bunga tongking adalah dengan cara keratan batang yang cukup 
tua. Keratan sepanjang 6 - 8 cm disemai ke dalam pasir. Setelah berakar dipindahkan 
ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran yang terdiri daripada 
tanah permukaan atas 5 bahagian, najis haiwan yang reput 3 bahagian dan pasir 
sungai 1 bahagian. Apabila anak pokok sudah cukup subur barulah dipindahkan ke 
tanah. - 

Bunga tonking memerlukan tanah yang subur dan mengandungi kompos atau 
najis haiwan D reput secukupnya. Pokok ini ditanam dan dibiarkan memanjat 
di atas pagarjatau para-para yang dibuat khas. Pada permulaan hidupnya, 
pucuknya sebaiknya dipotong bagi menggalakkan pertumbuhan cabang yang 
banyak. Pembajaannya disyorkan dengan baja sebatian kompleks 12:12:17:2 4 TE 
atau 18:33:18 TE. Najis ayam yang cukup reput juga baik untuk bunga tonking. 
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Cabai 


Capsicum annuum L. (Gambar 35) 
Famili: Solanceae 
Nama Lain: Cili 

Lada 


Pokok cabai ialah herba atau pokok renek yang ditanam sebagai ta 
Tingginya 0.5-1 meter. Batangnya agak lurus, kira-kira 1 cm di: 
lembut dan bercabang banyak membentuk silara yang rim! 
berbagai-bagai bentuk dan saiz tetapi kebanyakannya ovat atau lansc 


ian semusim. 
eter, berkayu 
un. Daunnya 
lat, berukuran 


kira-kira 3-10 cm panjang dan 2-6 cm lebar. Bunganya tunggal dan kadang-kadang 
terdapat juga 2-3 kuntum tumbuh pada aksil daun di pucuk. Bunga ini kecil dan 


berwarna putih. Buahnya seperti beri dan terdapat dalam berbag 

dan saiz, tetapi kebanyakannya berbentuk seperti tanduk, berukuran 
dan 2-3 cm diameter. Buah ini berjuntai dari tangkai yang agak p: 
muda, buah ini berwarna hijau, bertukar menjadi merah apabila 

mengandungi biji yang banyak. 


Negara asal: Amerika Selatan. Cabai telah diperkenalkan ke Asia 
awal kurun yang ke-16 oleh orang Portugis dan Sepanyol. Cabai kini 
di kawasan tropika dan subtropika. 


Kegunaan dan Khasiat 


Sebenarnya rasa pedas cabai adalah perangsang yang dapat mei 
merangsang pelancaran enzim pencernaan dan perpeluhan. 


i-bagai bentuk 
10 cm panjang 
jang. Semasa 
iasak. Buah ini 


Tenggara sejak 
banyak ditanam 


ngsang selera, 
leh sebab itu, 


cabai sering digunakan dalam berbagai-bagai masakan. Puguk muda atau 
daunnya sering juga dijadikan penyedap rasa dalam resipi masakan tradisional 
seperti rendang pedas, pindang, asam pedas dan juga kuih-muih |yang berperasa 


pedas. 
“Cabai yang masak dikeringkan dan kemudian diproses menj 


ii serbuk untuk 


menjadi ramuan kari, sos, kicap, sambal dan lain-lain. Cabai muda pula dijeruk 


dan dibuat ulam.- 
Cabai juga dikenali sebagai ubat tradisional yang dapat men, 
sendi tulang, sebagai laksatif dan menjadi bahan perangsang pt 
Cabai mengandungi khasiat makanan yang tinggi, terutam: 
dan vitamin C. Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimal 


rangkan sakit 
'rpeluhan. 
nya vitamin A, 
, cabai masak 


mengandungi: protein 1.9-2.8 g, lemak 0.7-1.9 g, karbohidrat 4.5-9.2 g, serat 


4.8 g, kalsium 15 mg, fosforus 80 mg, ferum 1.8 mg, natrium 10 
mg, karotena 8974 jig, vitamin A 1496 jig, vitamin B, 0.09 mg, 


protein 2.1 g, lemak 0.5 g, serat 3.0 g, kalsium 19 mg, fosforus 8! 


g, kalium 419 
itamin B, 0.05 


mg, ferum 1.6 


mg, niasin 0.7 mg, vitamin C 175 mg. Cabai muda pula na air 86.5, 


g, natrium 3 mg, kalium 264 mg, karotena 176 jig, vitamin A 2' 
0.05 mg, niasin 0.7 mg dan vitamin C 158 mg. 


HgB, 0.09, B, 
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Cabai kering juga mengandungi khasiat yang tinggi terutama vitamin A. Dalam 


libiakkan dengan cara menyemai biji benih. Biji benih disemai ke 
puran tanah bakar dan pasir pada nisbah 2:1. Anak semaian setinggi 
ke dalam karung plastik atau ditanam terus ke batas. Pokok cabai 
lah yang subur dan bersaliran baik. Dalam kebun guna sendiri atau 
porak, cabai sering ditanam di tanah yang telah dibakar. 

Pokok cabai memerlukan penjagaan yang rapi. Buahnya sering diserang oleh 
lalat buah dani perlu disembur dengan racun serangga. Penyakit juga sering 
menyerang pokok cabai terutamanya virus yang menyebabkan daunnya merekot. 
Cara mengatasi penyakit ini adalah dengan cara menanam klon yang terpilih dan 
yang tahan jangkitan terhadap penyakit ini. Cara yang lain ialah dengan menggilirkan 
tanaman, Contohnya selepas penanaman kacang diikuti dengan penanaman cabai. 
Cara ini dapat mengurangkan jangkitan penyakit. 

Penanaman cabai dalam pasu disyorkan menggunakan tanah bakar atau tanah 
hutan. Baja yang disyorkan untuk tanaman cabai ialah baja sebatian 
17:24 TB atau 15:15:15. Elakkan daripada menggunakan najis haiwan 


pada aksil daun di pucuk. Semasa muda buah ini berwarna hijau 
dan bertukar merah apabila masak. Kultivar yang lain mempunyai buah yang . 
berwarna putih semasa muda dan bertukar kekuningan dan merah apabila masak. 
Cabai burung mempunyai rasa yang amat pedas, unik dan rasanya yang tersendiri. 


Negara asal: Amerika Selatan. 


Kegunaan dan Khasiat 


Cabai burung atau cili padi terkenal kerana pedas dan keunikan rasanya yang 
tersendiri. Cabai ini amat digemari oleh masyarakat Melayu sebagai penyedap rasa 
dalam berbagai-bagai resipi masakan ikan, daging dan sayur-sayuran. Buahnya yang 
masih muda sering dibuat jeruk. Proses ini mengurangkan rasa pedas. Cabai yang 
dijeruk ini merangsangkan selera makan nasi. Cabai burung juga dibuat ulam atau 
dihiris sebagai ramuan nasi ulam dan kerabu sebagai penyedap rasa. 
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Cabai burung mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-taip 100 g bahagian 
yang boleh dimakan mengandungi: air 81.0 g, protein 3.9 g, ler ak 0.7 g, karbohidrat 
6.2g, serat 7.0g, kalsium 39 mg, fosforus 118 mg, ferum 12 1g, karotena 1366 ng, 
vitamin A 228 jig, vitamin B, 0.3 mg, Vitamin B, 0.2 mg, nia$in 2.0 mg, vitamin C 


54.8 mg. 
Cabai burung dikenali sebagai stimulan, karminatif dan ubat sakit sengal tulang. 


Pembiakan dan Penanaman 


Cabai burung mudah dibiakkan dengan semaian biji benih. Cara penanamannya 
sama dengan Capsicum annuum tetapi cabai burung ukay dan tidak 
memerlukan jagaan yang rapi. Di kampung-kampung, cabai burung ditanam di sekitar 
rumah untuk keperluan dapur. 


Cekur 


Kaempferia galanga L. (Gambar 38) 
Famili: Zingiberaceae 


Herba berizom dan berumpun setinggi 15-25 cm. Daun oblong-oval, hujungnya akut, 
obtus atau akuminat dan bes bundar, berukuran 7-15 cm panjang, 5-10 cm lebar dan 
berwarna hijau tua. Infloresen spika, tumbuh daripada rizom dengan pedunkel yang 
pendek. Brakteanya lanseolat, kira-kira 3.5 cm panjang, berwarna keunguan dan 
melindungi bunga yang berwarna merah jambu, dan korolanya berwarna putih atau 
putih kemerahan. Rizomnya berwarna kekelabuan dan isinya berwarna putih 
kekuningan. Daun dan rizomnya beraroma kuat. 

Terdapat kultivar yang lain, yang disebut eekur jantan yang mempunyai daun 
oblong dan tepi daun undulat. 


Negara asal: Herba ini berasal dari India dan kini banyak ditanam di rantau Asia 
Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Daun Cekur sering digunakan dalam nasi ulam atau nasi kerabu sebagai penyedap 
rasa dan aromanya merangsangkan selera. Bunganya, kerian brakteanya, dibuat 
ulam atau ramuan penyedap rasa dalam sayuran campuran. Rizomnya yang masih 
muda sering juga dibuat ulam bagi orang yang menggemarinya. 

Herba ini terkenal juga sebagai ubat. Air rebusan rizomnya digunakan sebagai 
tonik yang boleh mengurangkan sakit kepala, mual-mual perut, dan gastrik. Selain 
itu, air rebusannya juga digunakan sebagai karminatif, ekspektoran, stimulan dan 
diuretik. Rizom yang ditumbuk dan dicampur dengan sedikit minyak kelapa baik 
untuk mengurangkan sakit urat dan mengurangkan bengkak. |Rizom dan daunnya 
yang dikunyah dapat mengurangkan sakit tekak. Rizom yang dikeringkan dan ditumbuk 
boleh dijadikan bedak untuk wanita selepas bersalin. 
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Pembiakan ua Penanaman - 


Cekur mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun. Herba ini memerlukan tanah 
yang subur dan lembab sedikit tetapi tidak tahan keadaan tanah yang bertakung air. 
Cekur juga memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari. 

Di kampung-kampung, cekur sering ditanam di sekitar rumah sebagai tanaman 
porak untuk keperluan dapur dan ubat. 


Cekur Manis 


Sauropus androgynus (L.) Merr. (Gambar 39) 
Famili: Euphorbiaceae 
Nama Lain: Pucuk Manis 

Asin-asia 

Star Gooseberry 


Pokok renek berbatang lurus, tegak dan mencapai ketinggian kira-kira 3 meter. 
Batangnya ber 5-10 mm diameter, bahagian pangkalnya berkayu keras dan 
berwarna perang. Bahagian atasnya pula berkayu lembut, berwarna hijau dan mudah 
terkulai. Batang ini tidak mudah bercabang kecuali apabila dicantas. Pada batang ini 
juga terdapat rhnting-ranting lateral yang pendek dan daunnya tumbuh secara 
berselang-seli hingga ke hujung. Habit ini seakan-akan sama dengan habit daun 
majmuk pinat. Daunnya berbentuk bujur atau oblong, 2-5 cm panjang, 1-2 cm lebar 
berwarna hijau /tua. Daun ini beraroma sedikit apabila diramas. Buahnya globos, 
berukuran 1.5 dm diameter, berpangsa tiga dan berwarna putih kemerahan. 


Negara asal: 
Asia Tenggara. 


gara asal renek ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 


Kegunaan dan Khasiat 


Cekur manis terkenal sebagai sayuran tradisional dan digemari oleh masyarakat 
Melayu. Pucuk atau daunnya yang masih muda biasanya direbus, berencah ikan 


khasiat makanan yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan, 
cekur manis mengandungi: air 79.8 g, protein 7.6 g, lemak 1.8 g, karbohidrat 6.9 g, 
serat 1.9 g, kalsium 234 mg, fosforus 64 mg, ferum 3.1 mg, natrium 22 mg, kalium 
509 mg, karotena 9730 jig, vitamin A 1622 jig, vitamin B, 0.23 mg, vitamin B, 0.15 
mg, vitamin C 136 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Cekur manis mudah dibiakkan dengan cara keratan batang yang berkayu 
keras. Keratan sepanjang 20-25 cm boleh ditanam terus ke batas. Jarak 
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tanaman 25-30 cm antara pokok dan 35-40 cm antara b; isan. Cekur manis 
memerlukan tanah yang subur, gembur dan mengandungi kompos atau naji is haiwan 
secukupnya. Cantasan perlu dilakukan untuk mengawal ketinggian dan 
menggalakkan pertumbuhan tunas atau pucuk. Selepas 3-4 bulan pucuk muda boleh 
dituai, diikuti dengan cantasan dan pembajaan. Baja yang disyorkan ialah baja 


sebatian kompleks 15:15:15. Bahan buangan seperti air basul 
daun-daun reput boleh dijadikan baja untuk tanaman ini. 


Cendawan Busut 


Termitomyces albuminosa (Gambar 40) 

Famili: Amanitaceae 

Nama Lain: Cendawan Peha Ayam 
Cendawan Tali 


ikan, najis haiwan, 


Tumbuhan ini ialah spesies cendawan yang tumbuh di atas permukaan tanah dan 


ada kaitannya dengan anai-anai yang tergulung dalam Ge: 
Anai-anai ini membuat sarang di dalam tanah dan “menanam” 


Odontotermes. 


ndawan ini untuk 
membantu penghuraian bahan-bahan selulosa yang menjadi makanannya. 


Miselium cendawan ini meliputi sekitar sarang anai-anai ini 


eolah-olah seperti 


“taman”. Ada ketikanya, biasanya selepas musim hujan, jasat/ buah (fruit bodies) 
terjadi daripada miselium ini dan tumbuh hingga ke permukaan tanah. Jasat buah 


inilah yang merupakan cendawan dan dipanggil cendawan bi 
atau cendawan peha ayam. 


sut, cendawan tali 


Cendawan ini berbentuk seperti payung, berwarna putih. Sa berukuran 


8-10 cm diameter dan batangnya 25-30 cm panjang. Cenda: 
tempoh 4-5 hari. jg 


Kegunaan dan Khasiat 


Melayu. Cendawan yang masih kuncup dan segar sering dimasak 
manis dengan sayuran lain, seperti cekur manis. Rasanya ters 


'an ini mala dalam 


lemak atau dimasak 
gat enak seakan- 


Cendawan busut ialah sayuran tradisional yang sangat ag oleh masyarakat 


akan rasa peha ayam. 


Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan cendawan ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Cendawan ini tidak ditanam tetapi tumbuh di tempat tertentu. Pei 
ini sering mencari cendawan ini yang kerap tumbuh pada mus 

Pertumbuhan cendawan ini masih lagi tidak difahami dan pei 
belum lagi dapat dilakukan. Pertumbuhannya ada kaitannya di 
anai, keadaan tanah, rangsangan cuaca dan persekitaran yi 
difahami. 


ggemar cendawan 
Im hujan. 

'annya masih 

gan sejenis anai- 

g masih belum 
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Cendawan Sisir 


Schizophyllum commune Fries (Gambar 41) 
Famili: Schizophyllaceae 
Nama Lain: Kulat Sisir 


Tumbuhan ini ialah sejenis cendawan atau kulat saprofit yang tumbuh pada batang- 
batang kayu reput pada musim hujan. Kebiasaannya, kulat ini gemar tumbuh pada 
batang pokok getah yang reput. Rupanya seakan-akan kulit kerang, tumbuh berlapis- 
lapis, berumpun dan berkoloni serta warnanya putih kekuningan atau putih 
keperangan. 


Negara asal: Negara asal tumbuhan ini tidak diketahui tetapi spesies ini terdapat 
juga di selatan Amerika tetapi hidupnya sebagai parasit pada pokok. 


Kegunaan dan Khasiat 
Cendawan atau kulat sisir ini digemari oleh masyarakat Melayu sebagai sayur yang 
sangat menyderakan. Cendawan yang segar dimasak lemak dengan sayuran 
tradisional lain atau dimasak resipi masakan tradisional yang digemari. Cendawan 
ini sering Day dikeringkan dan boleh disimpan lama. Apabila hendak dimasak, 
cendawan ini direndam terlebih dahulu dan kemudian ditumbuk. 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan cendawan ini. 


Pembiakan) dan Penanaman 

Cendawan ini|tidak ditanam tetapi didapati tumbuh liar pada batang-batang reput, 

terutamanya batang pokok getah. Usaha menanam cendawan ini tidak pernah 

dilakukan. “ 
Penggemar cendawan ini biasanya memungut cendawan ini pada batang-batang 

pokok getah yang tumbang dan reput. Cendawan yang telah dikeringkan disimpan 

atau kadang-kadang dijual di pasar-pasar tani atau pasar sehari. 


Cengkeru 
Enydra Aluctuans Lour. . 
Famili: Compbsitae 

Nama Lain: Kangkung Kerbau 

ffala spinach 


Herba saka yang merayap, tegak atau kadang-kadang terapung-apung di atas 
permukaan air yang cetek, sepanjangnya 30-100 cm. Batang silinder, 0.5-1 cm 
diameter, lompong, berbulu halus, jarang-jarang bercabang dan biasanya berakar 
pada buku ruas. Daunnya oblong runcing, sesil, bes trunkat, hujung obtus, tepi daun 
bergerigi halus, berukuran 2-10 cm panjang dan 0.5-2 cm lebar. Daun ini beraroma 
apabila diramas. Infloresen kepala bunga, sesil, tumbuh pada aksil daun, 1 cm 
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diameter. Bunga banyak dan halus, 
bersesak-sesak pada kepala bunga 
berwarna putih atau putih kehijauan. 


Negara asal: Indo-China. 


Kegunaan dan Khasiat 

Pucuk atau daun muda herba ini ialah 
sayur tradisional dan penyedap rasa. 
Pucuknya dibuat ulam dan ramuan nasi 
ulam, sambal tempoyak, kerabu dan 
sebagainya. Aroma daunnya 
merangsang selera. Rasanya yang 
pahit lemak dianggap sebagai ubat. 


Pembiakan dan Penanaman 
Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh 


liar di tepi-tepi sungai, parit, paya dan Cengkeru 


sekitar sawah padi. Pembiakannya (Enydra flue 


“tuans) 


adalah dengan cara keratan batang berdaun yang mempunyai 3-4 ruas. Keratan ini 


boleh ditanam terus ke tanah yang lembab dan berair. 


Cengkih 
Syzygium aromaticum (L.) Merr. & Perry (Gambar 42) 
Famili: Myrtaceae 


Pokok kecil setinggi kira-kira 5-10 meter. Silaranya berbentuk 
dan menjadi rendang apabila matang. Batangnya lurus dan 
Daunnya berhadapan, elips, licin, 7-12 cm panjang dan 3-6 cm I 
daun ini berwarna merah jambu dan bertukar menjadi hijau 
Daun ini juga beraroma apabila diramas. Infloresennya terminal, 
dan terdapat 3-5 atau lebih kuntum bunga pada satu tangkai. 
1.5-2 cm panjang, berstamen banyak dan berwarna putih. Bu. 
ovoid, berwarna merah tua apabila masak dan mengandungi 1-2 


Negara asal: Kepulauan Maluku, Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 


kon semasa muda 
Iberdahan banyak. 
'bar. Semasa muda 
a apabila matang. 
rjambak-jambak 
'unga hermafrodit, 
nya drup, oblong- 
biji yang bujur. 


* Bunga cengkih tidak asing bagi masyarakat Melayu kerana telah digunakan sebagai 
ramuan rempah, penyedap rasa dan ubat. Cengkih juga menarik perhatian orang 


Eropah dan menyebabkan mereka datang ke alam Melayu kerana 


iagaan rempah. 


Bunga cengkih menjadi bahan ramuan serbuk kari dan bahan penyedap rasa 
dalam pelbagai resipi masakan lauk pauk dan sajian kuih-muih, so$ dan kicap. Bunga 


cengkih juga menjadi ramuan ubat dan kosmetik seperti camput 


ubat gigi, sabun 
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dan air wangi. Rokok keretek juga mengandungi adunan daripada bunga cengkih 
dan tembakau. 


Pembiakan/dan Penanaman 
Pokok Sa aa dengan cara menyemai biji benihnya. Biji-bijinya yang 
cukup masak disemai terlebih dahulu dan apabila berumur 1 tahun dipindahkan 
ke ladang. a permulaan hidupnya, pokok cengkih memerlukan perlindungan 
cahaya matahari. Tanaman ini memerlukan tanah yang subur dan penjagaan 
yang rapi. 
Cengkih mula ditanam di Pulau Pinang dalam tahun 1802, dan pada tahun 1820 
telah ditanam Secara besar-besaran tetapi tidak mendapat kejayaan yang memuaskan. 
Di kampung-kampung, kadang-kadang terdapat pokok cengkih ditanam. 


Cemperai 


Champereia manillana (Bl.) Merr. (Gambar 43) 
Sinonim: Champereia griffithii Plachon ex Kurz 
Famili: Opiliaceae 

Nama Lain: false Olive 


Pokok renek atau pokok kecil setinggi 4-10 meter. Daun ovat, oblong atau lanseolat, 
berukuran 4-20 cm panjang, dan 2-10 cm lebar. Infloresen panikel dengan bunganya 
yang berwarna kehijauan. Buah drup, elipsoid, 1-1.5 cm panjang dan 
0.5-1 cm lebar warna kuning limau dan kemerahan apabila masak. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan/dan Khasiat 


Cemperai merupakan sayur tradisional dan digemari oleh masyarakat desa. Daun 
mudanya seting dimasak lemak, dimasak manis atau dimasak mengikut resipi 
tradisional yang digemari. 

Cemperai dikatakan baik untuk mengubati ulser dan sakit sendi tulang. Akar 
dan daunnya ditumbuk dan dibuat poltis untuk mengurangkan sakit ulser. Air rembusan 
akarnya pula dikatakan boleh mengubati sakit sendi tulang. Ng 
perai mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi. Dalam tiap- 
tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan pucuk cemperai mengandungi: air 72,0 g, 


protein 7.0-g, lemak 0.4 g, karbohidrat 14.0 g serat 4.7 g, kalsium 120 mg, fosforus 
72 mg, ferum 1.9 mg, natrium 8 mg, kalium 557 mg, karotena 2260 jig, vitamin A 
377 yg, vitamin B, 0.1 mg, vitamin B, 0.42, niasin 0.7 mg, vitamin C 63.8 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Pokok ini jarang-jarang ditanam dan didapati tumbuh liar di hutan-hutan. Di 
kampung-kampung pokok ini kadang-kadang ditanam di sekitar rumah untuk 
keperluan dapur. 
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Pokok ini mudah dibiak dengan semaian biji benih atau keratan batang. Biji 


benih yang cukup masak disemai di dalam kotak semaian y: 
yang bersih. Anak-anak pokok yang baik percambahannya di 
karung plastik yang diisi dengan tanah hutan dan kemudian di 


g diisi dengan pasir 
indahkan ke dalam 
letak di tempat yang 


redup seperti di bawah pokok. Apabila anak pokok ini mencapai ketinggian lebih 


kurang 1 meter, barulah ditanam ke tanah. 


Pokok ini boleh juga dibiakkan dengan keratan batang. Batang atau ranting 


yang berkayu keras, berukuran kira-kira 1-1.5 meter ditan: 
Pokok ini tidak memerlukan penjagaan yang rapi tetapi mei 
subur dan mendapat sedikit lindungan cahaya matahari. 


Cermai 


Phyllanthus acidus (L.) Skeels (Gambar 44) 
Sinonim: Cicca acida Merr. 

Famili: Euphorbiaceae 

Nama Tempatan: Malay Gooseberry 


Pokok kecil setinggi 2-5 meter. Batang lurus, berdahan banyak 
Daun ovat, 2-5 cm panjang, 1.5-2.5 cm lebar, tumbuh pada rai 
daun majmuk pinat. Infloresen berjambak-jambak sepanjang 1 
bergugus pada jambak, berwarna kekuningan. Buah drup, glol 
cm diameter, bergelugur 6-8, berwarna putih kekuningan dan 
berasid dan rasanya masam. 


Negara asal: Negara asalnya tidak diketahui. Pokok ini banyak 
tropika termasuk Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


masak dibuat jeruk dan menjadi ramuan acar buahan dan rai 


terus ke tanah. 
terlukan tanah yang 


silaranya rendang. 
ting-ranting seperti 
I-13 cm, bunga kecil 
os, berukuran 1-1.5 
berbiji kecil. Buah 


ditanam di kawasan 


luan resipi masakan 


Buah cermai jarang-jarang dimakan segar kerana rasanya a mana sa yang hampir 


tradisional. Pucuk cermai juga boleh dibuat sayur atau menjadi 
resipi masakan tradisional yang digemari. 
Tidak diketahui khasiat makanan buah dan pucuk cermai. 


nyedap rasa dalam 


IAkar pokok cermai 


dikatakan sebagai julap. Air seduhannya pula dikatakan boleh mengawal asma dan 


penyakit kulit. 


Pembiakan dan Penahaman . 


Pokok cermai mudah dibiakkan dengan semaian biji benihnya! Biji daripada buah 
yang cukup masak disemai terus ke dalam karung plastik as. telah diisi dengan 


tanah campuran. Anak semaian yang mencapai ketinggian 30-45 
ke lapangan. Pokok cermai tidak memerlukan penjagaan yang r: 
bagi mengekalkan bentuknya. 


'm bolehlah ditanam 
pi kecuali cantasan 


Huraian Spesies / 67 


Daun Kari - 


Murraya koenigii (L.) Spreng. (Gambar 45) 
Famili: Rutaceal 
Nama Lain: Karipule 


Pokok kecil, malar hijau dan boleh mencapai ketinggian 3-5 meter. Batang tidak 
begitu lurus, berdahan banyak dan bercabang-cabang, membentuk silara yang agak 
rimbun. Daun pihnat, berukuran 10-35 cm panjang, terdiri daripada anak-anak daun 
yang berukuran 2|5-5 cm panjang, 0.5-2.5 cm lebar, asimetri, elips, runcing di hujungnya 
dan bergerigi halus. Daun ini beraroma apabila diramas. Infloresennya berjambak- 
jambak di hujung dahan dan bunganya kecil berwarna putih. Buahnya beri, globus, 
berwarna hijau, bertukar kekuningan dan hitam apabila masak. 


Negara asat: India, Thailand, Indo-China dan Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Daun pokok ini merupakan sayuran penyedap rasa dan sering digunakan dalam 
masakan kari atau kuih-muih yang berperasa pedas. Aroma daunnya apabila dimasak 
dapat membuka selera. Pucuknya yang masih muda sering juga dibuat ulam dan 
dicicah dengan sambal. 

Daun kari mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi terutama, vitamin A. 
Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan Daun kari mengandungi: Air 
86.1 g, protein 9.7 g, lemak 1.7 g, karbohidrat 14.7 g, serat 10.3 g, kalsium 760 mg, 
fosforus 60 mega 3.1 mg, natrium 9 mg, karotena 4833 jig, vitamin A 806 jig, 
vitamin B, 0.0 mg, vitamin B, 0.04 mg, niasin 0.5 mg, vitamin C 12.6 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok daun kari mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih atau keratan akar. 
Di pengkal-pengkal pokok, kadang-kadang terdapat anak-anak pokok dan anak-anak 
ini boleh digali dan ditanam semula. 


Dudar. 


Caryota mitis Lour. (Gambar 46) 
Famili: Palmae 


Palma ini berumpun sederhana dan mencapai ketinggian 2-3 meter. Pada satu 
rumpun terdapat 2-5 batang sahaja. Daunnya bipinat dengan anak daunnya berbentuk 
seperti ekor ikan. Mayangnya keluar bertandan dan buahnya berbentuk globos, 
berukuran 1 cm diameter, berwarna hijau semasa muda dan bertukar merah dan 
hitam apabila masak. Biasanya mayang palma ini keluar bermula dari aksil pelepah 
di pucuk dan disusuli oleh mayang berikutnya ke arah pangkal batang. Seterusnya 
pokok yang berbunga dan berbuah ini akan mati apabila mayang terakhirnya tumbuh 
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berhampiran pangkal batang. Pokok palma ini, terutamanya tandan dan buahnya 


mempunyai kristal yang boleh menyebabkan kulit gatal. 
Negara asal: Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Bagaimanapun, umbutnya tidak boleh dimakan mentah dan 
dahulu dan air rebusannya dibuangkan sebelum dimasak. Umbut ii 


lu direbus terlebih 
i biasanya dimasak 


Umbut palma ini merupakan sayur tradisional dan digemari na Melayu. 


lemak dengan udang atau resipi lain yang digemari. 


Tidak banyak diketahui tentang khasiat makanan umbut palma ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Palma ini masih lagi terdapat tumbuh liar di hutan-hutan dan si 


ring juga ditanam 


Palma ini boleh dibiakkan dengan cara semaian biji benih a belahan rumpun. 


sebagai tanaman hiasan. Penggemar umbut palma ini biasany: 


mencari palma di 


hutan-hutan dan mengambil umbutnya daripada pokok yang muda atau yang masih 


belum bermayang. 


Durian 


Durio zibethinus Murray (Gambar 47) - 
Famili: Bombacaceae 


Pokok buah mencapai ketinggian sehingga 40 meter. Batang | 
kon semasa muda dan rendang apabila matang. Daun elips-l; 
panjang, 3-4 cm lebar, bes akut, apeks akuniinat, berwarna 
berjambak-jambak pada dahan tua, berwarna putih-kuning dan ke 
malam. Buah globos, ovoid atau elipsoid, 25-30 cm panjang, 1 


tiap pangsa mengandungi beberapa biji yang bujur dan dibaluti 


, Silara berbentuk 
seolat, 10-15 cm 
1g coklat. Bunga 
ibang pada waktu 
-20 cm diameter, 


leh aril yang tebal, 


berduri tajam, berwarna hijau atau kekuningan. Buah ini adan lima dan tiap- 


berwarna putih ataw kekuningan dan beraroma. Aril ini ialah isi 
digemari dan rasanya lemak manis. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah durian ialah buah yang popular dan digemari oleh masy: iral 
dimakan segar, durian juga merupakan sayuran tradisional dan 


lurian yang sangat 


t Malaysia. Selain 
nyedap rasa. Isi 


buah durian yang hampir masak atau mengkal dibuat sayur dan biasanya dimasak 


lemak. Bunganya juga dikatakan boleh dibuat sayur. Isi yang 
segar biasanya diperam untuk dijadikan tempoyak. 


1g enak dimakan 


Tempoyak ialah penyedap rasa dan menjadi ramuan dalam berbagai-bagai resipi 


masakan tradisional dan berbagai-bagai resipi sambal. 


Dalam tiapstiap 100 g bahagian yang boleh dimakan tempoy 
air 71.1 g, protein 2.7g, lemak 2.6 g, karbohidrat 19.6 g. kalsiwn ' 
mg, ferum 1.0 mg, natrium 577 mg, kalium 470 mg, karotena 69 ;. 
vitamin B, 0.20 mg, vitamin B, 0.40 mg niasin 1.1 mg, vitamin C 0 


Pembiakan dan Penanaman 


Durian dibi: dengan cara biji benih, cantuman tunas atau cantu: 
Berbagai-bagai klon telah dihasilkan daripada pemilihan baka untuk pc 
komersial. Di kampung-kampung, terdapat juga berbagai-bagai kultiv 
secara dusun. 

Durian memerlukan tanah yang subur dan air secukupnya tet 
keadaan tanah yang sentiasa bertakung air atau kekeringan air (.! 
petani sering menanam durian di lereng-lereng bukit. Durian darir. 
terpilih memerlukan penjagaan yang rapi dalam semua aspek agron 
penyiraman air; pembajaan dan perlindungan tanaman. Durian lebih * su. 
secara dusun dan bersimbiosis dengan tanaman lain. 


Gelang Pasir 


Portulaca oleracea L. (Gambar 48) 
Famili: Portulacaceae 
Nama Lain: Purslane 


Herba lembut, sukulen, bercabang banyak, kadang-kadang meraya, 
cm panjang. Batangnya berwarna merah keunguan atau kehijauan 
obovat, 1-2.5 dm panjang, 0.5-1 cm lebar, berwarna hijau tua. Infle 

sesil, dan terdapat beberapa bunga yang kecil, berwarna kuning. | 
mengandungi biji-biji yang halus. 


Negara asal: Tidak diketahui negara-asal herba ini tetapi dipercay. 
Asia Tenggi 


Kegunaan dan Khasiat 


Gelang pasir ialah sayuran tradisional yang stmakin dilupakan dan 1:15! 
lagi. Pucuk din daun mudanya dibuat ulam atau sebagai ramuan s 
Sayuran ini sering juga dibuat sup sayur. Sayur ini berlendir sedikit d-. 
dimasak lama. a N 

Herba ini juga merupakan ubat tradisional yang dapat melawaskan p 
air kecil, dan dapat mengubati sengal tulang. Selain itu, herba ini ': 
analgetik, kardiotonik dan dapat mengawal demam. Daunnya yang 
mengubati ulg$er, ekzema, dermatitis dan kulit melecur. Herba i 
menurunkan aras glukosa dalam darah. 

Sayuran ini mengandungi khasiat makanan yang tinggi. Dalami | 
yang boleh dimakan gelang pasir mengandungi: air 84.6 g, protein 2.5 x: 
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karbohidrat 8.3 g, serat 2.2 g, kalsium 118 g, fosforus 32 mg, ferum 3.6 mg, natrium 
8 mg, kalium 529 mg, karotena 2303 jig, vitamin A 384 jig, vitamin B, 0.05 mg, 
Vitamin B, 0.02 mg, niasin 0.4 mg, vitamin C 14 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Gelang pasir jarang-jarang ditanam dan sering didapati tumbuh liar. Pembiakannya 
adalah dengan cara keratan batang atau biji benih. Herba ini mudah hidupnya dan 
tidak memerlukan jagaan yang rapi. 


Gelenggang Kecil 


Senna tora (L.) Roxb. (Gambar 49) 
Sinonim: Cassia tora L. 

Famili: Leguminosae (Caesalpiniaceae) 
Nama Tempatan: Gelenggang padang 


Pokok renek yang lembut atau herba setinggi 50-100 cm dan batangnya berkayu 
sedikit serta berwarna hijau keperangan. Daun pinat kira-kira 8-12 cm panjang dan 
terdiri daripada 3 pasang anak daun yang berbentuk obovat atau obovat-oblong, 
berukuran 3-5 cm panjang, 2-3 cm lebar, berwarna hijau muda, kuncup pada waktu 
petang dan terbuka pada waktu pagi. Daun ini juga kuncup apabila disentuh, iaitu 
sifat yang seakan-akan sama dengan rumput semalu. Bunganya berpasangan, 
berwarna kuning, dan mempunyai pedunkel pendek yang tumbuh pada aksil daun di 
pucuk. Lenggai silinder dan runcing, bersegi, 10-15 cm panjang dan 2-3 mm lebar, 
dan banyak mengandungi biji yang kecil, serta berwarna kekuningan. Lenggai ini 
berwarna hijau dan bertukar perang kehitaman apabila masal g 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Senna obtusifolia (L.) Irw. & Bem. 
dikenali juga nama tempatan: gelenggang sayur atau gelenggang nasi. Spesies ini 


lebih tinggi, daunnya tidak berbau busuk dan perbezaannya hanya dari segi bentuk 
bunganya dan buahnya yang tidak bersegi. 

Negara asal: Amerika Tropika. 

Kegunaan dan Khasiat ” . 


diminati lagi. Pucuk atau daun muda herba ini biasanya dim: lemak dan menjadi 
ramuan dalam masakan ikan. Sayur ini juga dicampur dengan atau pucuk lain 
sebagai ramuan nasi ulam, sambal tempoyak daun kayu atau kerabu. Sayur ini juga 
dianggap sebagai ubat yang dapat mengawal muntah dan salat perut disebabkan 
makanan yang tidak hadam. 

Sayuran ini mengandungi khasiat mineral dan vitamin yang tinggi. Dalam tiap- 
tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan gelenggang kecil Ia ni dna kalsium 
110 mg, fosforus 61 mg, ferum 6.4 mg, vitamin A 15400 LU. vitamin B, 1.9 mg, 
vitamin B, 29 mg, niasin 1.6 mg dan vitamin C 185 mg. 


Pokok herba atau pokok renek ini dianggap sebagai sayuran kena. yang tidak 
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Pembiakan dan Penanaman 

Sayuran tradisional ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tempat-tempat yang terbiar. 
Bagaimanapun di kampung-kampung, herba ini ditanam di sekitar rumah untuk 
keperluan dapur dan untuk digunakan sebagai ubat. 

Pembiakannya boleh dilakukan dengan cara semaian biji benihnya. Biji benih 
tersebut boleh terus disemai ke batas. Jarak tanaman 60-90 cm antara pokok. 
Pokok ini bolehlhidup dalam berbagai-bagai jenis tanah tetapi perlu bersaliran baik. 
Tanah bakar ialah tanah yang paling sesuai bagi tanaman ini. Baja yang sinyorkan 
ialah baja asli seperti najis haiwan, kompos dan air basuhan ikan. 


Geli-geli 


Lasia spinosa (L.) Thwaites (Gambar 50) 
Famili: Araceae 


koloni di tempat yang lembab atau di tepi-tepi paya darat. Daunnya berbentuk sagitat 
hingga hastat semasa muda, dan berlobus 4-8 segmen yang berbentuk runcing atau 
oblong apabila matang. Daunnya berukuran kira-kira 32-60 cm panjang dan 15-50 
cm lebar. Petiolnya hampir 1-2 kali ganda panjang lai daun. Petiol, urat daun tengah 
dan urat tepi di permukaan bawah daun berduri tajam. Infloresen bertangkai panjang 
30-60 cm. Seludang panjang dan runcing, kira-kira 30-45 cm panjang, berwarna 
hijau di luar dan perang keunguan di bahagian dalam. Spadiks 2.5-3.5 cm panjang 
dan berwarna klining keperangan. Bunga biseksual, halus dan bersesak-sesak pada 
spadiks. Buah Bujur dan menggerutu. 


Herba nyai; setinggi 0.5-1 meter, bersulur dan membiak sehingga menjadi 


Negara asal: Asia Tropika, tersebar dari India hingga ke New Guinea termasuk 
Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 
Geli-geli ialah sayuran tradisional yang semakin dilupakan. Pucuk dan petiol yang 
muda, setelah dibuang durinya dibuat kerabu atau dijeruk. Jeruk pucuk geli-geli 
dimasak lemak; kari atau resipi masakan tradisional yang digemari. 

Herba ini mengandungi racun terutama pada bahagian isinya dan tidak boleh 

. Sebelum memakan pucuk geli-geli, ia perlu dimasak dahulu, 

ignya dicelur atau dijeruk. . & 
yang diketahui tentang khasiat makafian sayuran ini. 


Penanaman;dan Pembiakan 
Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi paya darat atau sungai. 
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Geli-geli Hitam 


Cyrtosperma lasiodies Griff. (Gambar 51) 

Famili: Araceae , 

Nama Lain: Keladi Pari 

Herba akuatik, tumbuh berumpun setinggi 1 meter atau lebih; Daunnya berbentuk 

anak panah, berukuran kira-kira 30-60 cm panjang, dan urat tengah daun dan petiolnya 

berduri ungu kehitaman. Infloresen berbatang tegak juga berduri, setinggi 30 cm 

atau lebih. Seludang bujur runcing, 10-16 cm panjang dan 557 cm lebar, berwarna 
” perang keunguan di bahagian luar dan putih susu di bahagian dalam. Spadiks 7-8 cm 

panjang, berwarna keputihan dan bunganya halus bersesak-sesak pada spadiks. 


Negara asal: Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 
Pucuk muda dan petiolnya ialah sayuran tradisional yang semakin dilupakan. Cara 
memakannya sama seperti geli-geli (Lansia spinosa). Daun muda dan petiolnya, 
setelah dibuang durinya, dijeruk dan kemudian dimasak lemakjatau resipi tradisional 
yang digemari. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi sungai atau paya yang airnya 
cetek. Kadang-kadang terdapat juga tumbuh dan hidup berahusama dengan geli- 
geli (Lansia spinosa). Oleh sebab itu, herba ini disebut geli-peli hitam. 


Gelugur 


Garcinia atroviridis Griff. ex T. Anders. (Gambar 52 & 53) 
Famili: Guttiferae 


Pokok yang sederhana besarnya mencapai setinggi 20-30 meter. Batangnya lurus 
dengan dahan-dahannya tumbuh keliling batang. Hujung dahan-dahan ini melentur 
sedikit. Silaranya hampir tirus semasa muda dan rendang terbuka apabila matang. 
Daunnya oblong-lanseolat, 12-30 cm panjang, 3-7 cm lebar, berkilat, licin, berwarna 
kemerahan semasa muda dan bertukar hijau tua apabila njatang. Petiol 2.5 cm 
panjang. Buahnya globos, 7-12 cm diameter, berpangsa 12-16 dari atas ke bawah 
dan bertangkai 3-5 cm panjang. “Semasa muda buah ini berwarna hijau dan bertukar 
menjadi kuning limau apabila masak. Isinya tebal 2-2.5 cm dari mengandungi 3-5 biji 
yang diselaputi aril yang juga berwarna kuning limau. 


Negara asal: Malaysia, Thailand, Myanmar dan India Selatan. 


Kegunaan dan Khasiat 
Buah gelugur tidak asing lagi bagi masyarakat Melayu dan sering digunakan sebagai 
penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional. Buahnya yang 


Hu 


sudah cukup tua atau hampir masak dihiris nipis dan dijemur di | 
matahari. Hirisan buah yang cukup kering boleh disimpan lama. Gel: 
dikeringkan ini disebut asam keping. 
Asam gelugur sering digunakan dalam berbagai-bagai resipi ini: . 
laksa, asam pedas dan resipi tradisional yang memerlukan rasa masa 
buah gelugur yangjunik dapat merangsang selera. Daun gelugur y:::, 
dan masih berwarna kemerahan sering juga dijadikan ulam dan penyeri 
resipi masakan lauk-pauk. Buahnya yang hampir masak digunakan juga 1: ' 
barang tembaga. 
Asam gelugur mengandungi khasiat yang agak sederhana. Dala: 
asam keping gelugur mengandungi: air 30.3 g, protein 2.7 g, lemak !.' . 
51.9 g, serat 12.2 g, kalsium 85 mg, fosforus 38 mg, ferum 6.9 mg, nati 
kalium 351 mg, karotena 155 jig, vitamin A 26 jig, vitamin B, 0.06 mg, nia: 
vitamin C 3.6 mg. 
Daun muda aa gelugur pula, dalam tiap-tiap 100 g bahag 
id 


dimakan mengandungi: air 79.1 g, protein 1.8 g, lemak 0.4 mg, karbohi.. !! 
serat 2.6 mg, kalsiym 63 mg, fosforus 19 mg, ferum 1.6 mg, natrium 2 ing 

mg, karotena 459 Na vitamin A 77 ig, vitamin B, 0.06 mg, B2 0.13 111p 
372mg. 


Pembiakan dan Penanaman N 

Pokok gelugur mudah dibiakkan dengan menyemai biji benih yang .! 
Pada peringkat permulaan hidupnya, pokok gelugur memerlukan sec: 
cahaya matahari. Pokok gelugur mula berbuah selepas 10-15 tahun. 


Getang 


Spilanthes paniculata Wall. ex D.C. (Gambar 54) 
Famili: Compositai 


Nama Lain: Getang Kerabu 


Herba ini ialah Herba saka atau semusim, tumbuh tegak setin;:;: 
Batangnya bersegi, terutamanya berhampiran dengan buku ruas, berbi: 
dan berwarna kenjerahan. Batang ini kadang-kadang melampai ke tir: 
buku ruas tumbuh Jakar dan ini menjadikan herba ini seolah-olah meray 
ovat atau berbentuk jantung, 2-12 cm panjang, 1-7 cm lebar, tepi dat 
dan berwarna hijau tua. Infloresen terminal dengan kepala bunga yani; 
kon, berukuran 10-15 mm panjang, dan 8-11 mm lebar. Pedunkel 3-16 
Bunganya kecil bersesak pada kepala bunga, berwarna kuning limau. 7. 
dan halus. 


Negara asal: Asia/ Tenggara hingga ke New Guinea. 
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Kegunaan dan Khasiat 


campur atau kerabu. Rasanya yang pedas-pedas sedikit, 


lerangsang pencernaan 


Pucuk dan bunga herba ini sering dibuat ulam dan yaaa ramuan dalam sayur 


air liur dan merangsang selera. Herba ini sering juga di 
sambal. 


ak dan dicicah dengan 


Herba ini dikenali juga sebagai ubat yang dapat mengurangkan sakit gigi. 
Spilantol yang terdapat dalam pucuk dan bunga herba ini merupakan bahan 


anestetik yang dapat mengurangkan sakit gigi. Dalam ti 
yang boleh dimakan getang mengandungi: protein 2 g, lei 
3.7 g, kalsium 162 mg, fosforus 42 mg, ferum 40 mg, vi 
B, 0.03 mg dan vitamin C 20 mg. 


Penanaman dan Pembiakan 
Herba ini jarang-jarang ditanam dan biasanya terdapat tum! 
baru dibuka atau di sekitar tanah yang terbiar atau di sekit 
Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih yan; 
kepala bunga yang cukup masak. Bijinya halus dan s 
dicampurkan dengan pasir sebelum ditabur ke atas batas. 


tiap 100 g bahagian 
ak 0.3 g, karbohidrat 
in A 340 LU., vitamin 


uh liar di tempat yang 
sawah padi. 

boleh didapati daripada 

'belum disemai perlu 


Keratan batang atau pucuk berdaun yang terdiri daripada 2-3 buku ruas yang 


telah berakar boleh juga ditanam terus ke batas. 


Halia 


Zingiber officinale Rosc. 
Famili: Zingiberaceae (Gambar 55) 
Nama Lain: Ginger 


Herba berizom dan berumpun, setinggi 30-90 cm. Daun lit 
ke hujung, bes obtus atau bundar, subsesil, 5-25 cm panji 
berwarna hijau tua. Warna hijau pucat terdapat pada pe 
Biasanya terdapat 8-12 yang daun tumbuh distik di kiri 


lear-lanseolat, runcing 
1g, 1-3 cm lebar, dan 
ukaan bawah daun. 
kanan batang yang 


tumbuh daripada rizom. Batang ini merupakan upih-upih di 


lun yang berlapis-lapis 


padat membentuk batang semu, setinggi 50 cm dan 0.5 ci diameter. Infloresen 


berbentuk kon atau bujur, 4-7 cm panjang dan 1.5-2.5 cm lel 


, berbatang sepanjang 


10-15 cm dan tumbuh daripada rizom. Brakteanya ovat atau elips, berlapis-lapis 
dan berwarna kekuningan. Sekuntum bunga sahaja tumbuh pada aksil tiap-tiap 
braktea. Korola berlobus tiga dan berwarna kekuningan, labelum keunguan dan 


bes bertompok putih. Rizomnya 2-3.5 cm diameter, berj 
kulit berwarna kuning pucat dan isinya putih kekuningan 
pedas. Semua bahagian herba ini beraroma apabila dirami 
Terdapat kultivar yang disebut halia bara, atau halia uc 
cv.) (Gambar 56 & 57). Kultivar ini kecil sahaja, daunnyi 
kecil berwarna merah dan rasanya lebih pedas. Kultivar y: 


-jari atau palmat, dan 
berserat dan rasanya 


g (Zingiber officinale 
linear dan rizomnya 
1g lain, iaitu halia padi 


Zingiber officinale cv. (Gambar 58) mempunyai daun linear dan rizomnya kecil 


dan juga pedas. 
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Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini tetapi dipercayai berasal dari 
selatan Asia atau Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 
Halia sering digunakan sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan 
i moden. Rasanya yang agak pedas dan beraroma menjadikan 
. Halia dapat menghilangkan bau dan hanyir ikan atau daging. 
Halia juga dijadikah minuman seperti ale dan bir. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, halia mengandungi: air 86 
g, protein 2.1 g, lemak 1.0 g, karbohidrat 8.6 g, serat 1.7 g, kalsium 17 mg, fosforus 
63 mg, ferum 2.5 mp, natrium 3 mg, kalium 125 mg, vitamin B, 0.04 mg, B, 0.04 mg, 
niasin 0.7 mg dan vitamin C 5.3 mg. gg 

Halia terkenal sebagai ubat tradisional dan dijadikan ramuan jamu, ubat untuk 
mengurangkan sakjt sendi tulang, makanan tidak hadam, sakit perut, melawaskan 
angin dan memana$kan badan. Halia bara kadang-kadang digunakan juga sebagai 
penyedap rasa dalam resipi masakan tradisional dan ubat sama seperti halia. 


Pembiakan dan Penanaman 

Halia dapat hidup dengan baik di Malaysia, terutamanya di tanah tinggi yang 
berhawa dingin. Dj tanah pamah, halia sering juga ditanam tetapi rizomnya tidak 
begitu besar berbanding dengan yang ditanam di tanah tinggi yang berhawa dingin. 
Tanah yang sesuail idlah tanah yang subur, gembur dan bersaliran baik. “Tanah 
yang bergambut sedikit adalah yang paling sesuai. Biasanya pekebun-pekebun 
menanam halia di tanah yang baru dibuka. 

Halia ditanam pecara berbatas. Keratan rizom yang cukup tua, kira-kira 5-8 
cm panjang dan mempunyai sekurang-kurangnya tiga mata tunas, ditanam terus ke 
tanah sedalam 3-5 cm. Jarak tanaman kira-kira 30 cm antara pokok dan 60-90 cm 
antara barisan. Pala peringkat awal, anak-anak halia ini perlu diberi pelindung 
cahaya matahari. Apabila anak halia ini cukup besar, pelindung ini dibuang secara 
beransur-ansur bagi membiasakan dengan cahaya matahari sepenuhnya. 

Selepas lima bulan, halia ini dituai bagi mendapatkan rizom halia yang muda. 
Untuk mendapatkan rizom halia yang tua, halia biasanya dituai selepas lapan bulan 
atau apabila daunnya mula kering. 

Halia memerlukan penjagaan yang rapi oleh sebab herba ini kerap diserang oleh 
serangga dan penyakit. 

Jagung 

Zea mays L. (Gambar 59) 

Famili: Gramineae 
Jagung ialah tanaman bijiran yang tidak perlu dihuraikan kerana ramai yang dapat 
mengecamnya. Jagung tergolong dalam famili gramineae atau rumput. Kini terdapat 
berbagai-bagai kultivar dan klon yang sukar untuk dikenal pasti. 
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Negara asal: Amerika Tengah. Jagung telah diperkenalkan ke alam Melayu oleh 


orang Sepanyol melalui Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 
Jagung ialah bijiran yang penting sebagai sumber mak; 
gandum. Jagung juga merupakan sayuran tradisional, tet 
muda atau disebut juga putik jagung. Putik jagung ialah sa; 
masyarakat desa dan sering dimasak lemak atau dimasak mi 
cekur manis. Kini sayur putik jagung semakin popular dan di, 
bagai resipi masakan moden. 

Putik jagung mengandungi khasiat makanan yang agak 


4g, karbohidrat 24 g, lemak 1.2 g, kalsium 9 mg, ferum 0.7 


utama selain padi dan 
Itama buah yang masih 
yang digemari oleh 
is dengan bayam atau 
dalam berbagai- 


sederhana. Dalam tiap- 


1g, vitamin 0-100 LU., 


tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan putik jagung and mai air 70 ml, protein 


vitamin B, 0.15 mg, vitamin B, 0.1 mg, niasin 1.7 j1g, vit 


Pembiakan dan Penanaman 
Jagung ialah tanaman yang sering ditanam terutama apal 


bi 
Selepas sahaja kerja membakar dan memerun, jagung di 


dengan penanaman tanaman lain seperti bayam, maman, 
dalam konsep kebun guna sendiri atau porak. 

Penanaman jagung untuk pengeluaran putiknya adal: 
biji benih yang disemai rapat-rapat. Putiknya kemudian 
pokoknya sekali sambil menjarak dan memilih pokok 
pengeluaran jagung yang muda. 

Cara ini memerlukan penggunaan baja yang seimb; 
ialah baja sebatian kompleks 15:15:15 untuk anak jagung setin 
#TE apabila jagung mula berbunga. 

Kadang-kadang terdapat juga jagung yang mengelu: 
pada satu pokok. Biasanya satu putik jagung yang subur) 
dan yang lainnya dituai untuk dijadikan sayuran. 


Janggus 
Anacardium occidentale L. (Gambar 60) 
Famili: Anacardiaceae 
Nama Lain: Gajus 
Ketereh 
Cashew Nut 


Pokok yang sederhana besarnya dan mencapai ketinggian 
rendang dan terbuka dengan daunnya yang malar hijau. 
- obovat, 15-20 cm panjang, 10-15 cm lebar, berwarna 


" 


in C 10 mg. 


membuka tanah baru. 
dan seterusnya diikuti 
ladi, labu dan lain-lain 


dengan menggunakan 
i dengan memotong 


dituai 
'ang lebih subur untuk 


. Baja yang disyorkan 
i30 em dan 12:12:17:2 


kan 1-3 putik jagung 
sahaja dibiarkan besar 


10-12 meter. Silaranya 
un obovat atau oblong 
rah keunguan semasa 
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muda dan bertukar hijau kehitaman dengan mempunyai urat-urat daun yang jelas 
apabila matang. Infloresen terminal dengan bulir-bulir bunga sepanjang 20-25cm. 
Bunganya halus, hermafrodit, dan berwarna putih kemerahan. Buahnya berbentuk 
buah pinggang, 3lcm panjang dan 1.2 cm lebar. Kulitnya keras, berwarna kehijauan 
atau keperangan, mengandungi testa yang berwarna perang kemerahan dan dua 
kotiledon serta embrio yang kecil. Buah ini tergantung pada pedisel yang membesar 
seperti buah jambu, 10-20 cm panjang, 4-8 cm lebar, berwarna hijau, bertukar 
menjadi kuning atau merah apabila masak, berjus dan rasanya kelat-kelat manis. 
Pedisel yang membesar seperti buah jambu ini kerap dianggap sebagai buah tetapi 
sebenarnya ia tidak berfungsi sebagai buah. 


Negara asal: Brazil. Diperkenalkan oleh orang Portugis ke India, Afrika Timur dan 
seterusnya ke Sri Lanka, Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dah Khasiat 


Pucuk janggus atau daun yang masih muda merupakan ulam dan sering menjadi 
ramuan dalam nasi ulam, nasi kerabu dan laksa. Biji janggus yang telah diproses 
ialah penyedap rpsa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional seperti nasi 
minyak, nasi beriani dan dalca. Selain itu, biji janggus menjadi ramuan kuih-muih dan 
makanan kudapan yang popular. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian pucuk janggus yang boleh dimakan 
mengandungi: air 89.1 g, protein 3.8 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 4.5 g, serat 1.5 g, 
kalsium 53 mg, fosforus 29 mg, ferum 3.7 mg, natrium 7 mg, kalium 332 mg, 
karotena 2076 jig, vitamin A 326 jig, vitamin B, 0.0 mg, B, 1.19 mg, niasin 0.5 
mg, vitamin C 9| mg. 

Biji janggus Hin. dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: 
air 4.9 g, protein 21.2 g, lemak 46.7 g, karbohidrat 18.5 g, serat 6.4 g, kalsium 43 mg, 
fosforus 365 mg) ferum 7.7 mg natrium 20 mg, kalium 410 mg, vitamin A 51 jig, 
vitamin B, 0.67 mg, vitamin B, 0.16 mg, niasin 2.5 mg, vitamin C 60 mg. Jambunya 
pula mengandungi: air 88.6 g, protein 0.6 g, lemak 0.2 mg, karbohidrat 9.5 g, serat 
0.8 g, kalsium 3 Ing, fosforus 15 mg, ferum 0.3 mg, natrium 9 mg, karotena 35 jug, 
vitamin A 5 jig, vitamin B, 0.02 mg, vitamin B, 0.03 mg, niasin 2.5 mg, vitamin C 
140 mg. ” . 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara menanam biji benih yang disemai ke dalam 
pasir. Percambahannya mengambil masa yang agak lama. Tanaman ini telah 
dicuba ditanam secara perladangan di kawasan pantai timur tetapi tidak begitu 
berjaya menghasilkan pengeluaran buah yang memuaskan. Di kampung- 
kampung terdapat juga pokok ini ditanam bagi tujuan ulam dan keunikan 
buahnya yang digemari oleh kanak-kanak. 
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Jelita 


Corchorus olitorius L. (Gambar 61) 
Famili: Tiliaceae 
Nama Lain: Bayam Rusa 


Herba berkayu lembut dan melampai, setinggi 30-75 cm. Daun ovat-lanseolat, tepi 


daun bergerigi, hujung runcing tanjam, bes kordat, 5-10 cm panj 
petiol 1.5-2 cm panjang dan berwarna hijau tua. Bunga tunggal pi 
berwarna kuning. Buah kapsul, 3-4 cm panjang, 2-4 mm lebar, 
biji yang halus dan berwarna hitam keperangan. 


mempunyai batang yang lurus dan tumbuh tegak setinggi 0.3-2 me 


ing, 2-5 cm lebar, 
la aksil daun dan 
iyak mengandungi 


'r. Daun lanseolat 


Spesies yang lain, iaitu kancing baju (Corchorus Ta (Gambar 62) 


dan runcing ke hujung berwarna hijau kemerahan. Bunga berw: 
kapsul globus, 5-8 mm diameter. 


Negara asal: Negara asal herba atau renek ini tidak diketahui tetapi 
dari India dan utara Afrika. 


Kegunaan dan Khasiat 


Herba atau renek ini merupakan sayuran tradisional yang semaki 
renek atau herba ini biasanya menjadi ramuan masak lemak, mi 
resipi masakan tradisional yang digemari. Rasanya bermucilaj 
digemari oleh masyarakat Malaysia keturunan India. 


ia kuning. Buah 


dipercayai berasal 


dilupakan. Pucuk 


sak kari ikan, dan 
sedikit. Sayur ini 


Sayuran ini mengandungi khasiat yang tinggi terutamanya mineral dan vitamin. 


Dalam 100 g bahagian yang boleh dimakan jelita mengandungi 


kalsium 538 mg, 


fosforus 124 mg, ferum 19-20 mg, natrium 12 mg, kalium 406 mg, vitamin A 12510 


LU., vitamin B, 13mg, vitamin B, 21mg dan vitamin C 81 mg. 
Pokok renek kancing baju atau dikenali juga sebagai sayur bi 
sayuran penyedap rasa dan ubat. Pucuknya yang telah dihiris bi 
atas nasi. Amalan ini, bukan sahaja menjadikan pucuk ini seba; 
tetapi juga dikatakan dapat digunakan untuk mengubati g; 
dikeringkan dan dibuat teh dikatakan sebagai tonik dan dapat mei 


Pembiakan dan Penanaman 


ggala merupakan 
lasanya ditabur di 
i penyedap rasa 
trik. Daun yang 
gubati gastrik. 


Pokok renek atau herba ini tidak ditanam tetapi sering didapati dan liar di tempat 


yang terbiar. Masyarakat Malaysia keturunan India sering juga: 
di sekitar rumah untuk kegunaan dapur. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih atau 
batang. Pokok ini mudah hidup dan tidak memerlukan penjagaan 
perlu dilakukan bagi mendapatkan pucuk yang segar. 


lenanam herba ini 


ratan pucuk atau 
1g rapi. Cantasan 


Pokok kancing baju jarang-jarang ditanam di Malaysia. Tanaman ini ditanam di 


selatan India dan Bangladesh untuk tujuan pengeluaran jut. 
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Jerangau 


Acorus calamus L! (Gambar 63) 
Famili: Araceae denda 


Herba saka yang mempunyai rizom di bawah permukaan tanah yang lembab atau 
berair. Rizomnya berwarna putih atau kekuningan. Daunnya linear, runcing ke hujung, 
pipis, licin, berukuran 25-60 cm panjang, 1-1.5 cm lebar dan berwarna hijau. Semua 
bahagian herba ini, terutama rizomnya, beraroma kuat. Herba ini jarang-jarang 
didapati berbunga. 


Negara asal: Indo:Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 
Herba ini adalah ubat tradisional tetapi rizom dan stok akarnya sering juga digunakan 
sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional dan 
digunakan sebagai gantian halia. Selain sebagai ubat, aromanya dapat merangsang 
selera. 
Rizom dan stak akar herba ini dikatakan dapat mengubati sakit perut, cirit-birit 
dan dapat mengejuarkan angin dari usus perut. Air rebusannya juga dikatakan 
dapat menahan muntah dan sebagai tonik yang dapat mengurangkan sakit urat 
dan asma. Rizom|yang ditumbuk dijadikan sebagai ramuan bedak untuk wanita 
yang baru bersalin. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun. Rizom berserta dengan 
stok akarnya atau rizomnya sahaja ditanam terus di tempat yang berair atau lembab. 
Herba ini tidak memerlukan penjagaan yang rapi. Jerangau baik hidupnya jika diberi 
sedikit lindungan gahaya matahari. 


Jering 
Archidendron jiringa (Jack) Nielsen (Gambar 64) 
Sinonim: Pithecelgbium jiringa (Jack) Prain 
Famili: Leguminogae 

Nama Lain: Jengkol 


Pokok sederhana besarnya, setinggi 20-25 meter. Batangnya licin, berwarna kelabu 
"keperangan dan mempunyai getah berwarna merah keunguan. Dahan bercabang 
banyak, silara agak rimbun dan rendang. Daun bipinat, 25 cm panjang, terdiri daripada 
2-3 pina dengan anak daun yang berbentuk ovat-elips hingga oblong. Anak daun 
"“8-15,cm panjang 4-5 cm lebar. Semasa muda anak daun ini berwarna merah 
keunguan dan bei hijau muda apabila matang. Infloresennya berjambak-jambak 
pada aksil daun terminal ranting atau dahan. Bunga sesil, 4-7 dalam bentuk - 
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subumbel, stamen banyak dan berwarna putih kekuningan. Lenga berputar, 
20-25 cm panjang, 3-4 cm lebar dan berlobus pada tempat yang mengandungi biji, 
dan berwarna perang keunguan atau kehijauan. Lenggai ini terbuka sendiri apabila 
cukup masak. Tangkai dan lenggainya berkayu keras dan liat. A orbikular, 2.5- 
3 cm diameter, tebal 1.5 cm, testa berwarna putih kekuningan dar) bertukar perang 
keunguan apabila masak. 


Negara asal: Malaysia, Indonesia, Thailand dan Burma. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah jering terkenal dalam masyarakat Melayu sebagai ulam. Biji yang muda dan 
masih lembut dimakan bersama nasi dengan dicicah dalam pelbagai resipi sambal, 


dijadikan lauk-pauk dan dimasak dengan sayuran lain. Rasanya yang ranggup dan : 


lemak-lemak kepayauan merangsang selera untuk makan nasi dengan lebih berselera 
dan enak. Bagaimanapun, baunya yang tidak menyenangkan mehyebabkan ramai 
yang tidak memakan ulam ini. 

Bijinya yang sudah tua, agak keras dan liat, jarang-jarang dinjakan terus, tetapi 
direbus terlebih dahulu. Biji yang tua mengandungi asid jering dan boleh menyebabkan 
kesukaran membuang air kecil yang disebut “disepit jering”. Merebus biji jering 
merupakan cara melarutkan asid jering ini. Jering yang telah direbjis sering dimasak 
mengikut resipi yang digemari seperti masak lemak cili padi. 

Oleh sebab sukar mendapat biji jering yang muda sepanjang masa dalam 
musim yang tertentu, biji jering yang tua disemai. Setelah bercambah, kira- 
kira dalam tempoh 1-2 minggu, biji ini digali semula dan dua kotiledon yang 
berwarna hijau kekuningan dibasuh dan dimakan sebagai ulam. Menyemai 
atau menanam biji jering ini merupakan cara tradisional menyimpan biji bagi 
satu tempoh yang agak panjang. Cara ini juga dapat mengurangkan keracunan 
yang terdapat dalam biji-biji jering yang tua. Ada orang yang lebih suka 
memakan jering tanam ini dan dikatakan lebih menyelerakan sebagai ulam 
daripada jering yang muda. Bagaimanapun, bau jering tanam ini lebih kuat 
berbanding dengan bau jering muda. 

Pucuk jering atau daunnya yang masih muda sering juga dibuat ulam. Rasanya 
yang kelat-kelat lemak juga merangsang selera. Pucuk jering sei li 
dengan pucuk-pucuk lain dalam ramuan nasi ulam atau sambal t 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan jering muda mengandungi: 
air 93 g, protein 3.5 g, karbohidrat 1.7 g, lemak 0.1 g, kalsium 21 mg, fosforus 25 mg, 
ferum 0.7 mg, vitamin B, 0.1 mg, vitamin A 240 LU., vitamin C |2 mg. 

Jering tua pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan 
mengandungi: air 73.3 g, protein 5.8 g, lemak 0.3 g, karbohidrat 18.7 g, serat 1.2 g, 
kalsium 11 mg, fosforus 23 mg, ferum 0.3 mg, natrium 1 mg, kalium 87 mg, karotena 
142 ig, vitamin A 24 jig, vitamin B, 0.04 mg, vitamin B, 0.05 mg) niasin 2.2 mg dan 
Vitamin C 1.3 mg. . 


PE 


Gambar 2. Rumput israel 
(Asystasia gangetica spp. micrantha) 


(Asystasia g 


Gambar 4. Asam susur 
(Hibiscus sabdariffa var. sabdariffa) 


Gambar 5.| Asam susur Gambar 6. Ati-ati 
(Hibiscus |sabdariffa) (Solesnostemon secutellaroides) 


a 


— 


Paha 7. Bangan bangun 
(Solenostemon amboinicus) 


Gambar 9. Bawang merah Gambar 10. Bawang putih 
(Allium cepa cv. Aggregatum) (Alliuni sativum) 


Gambar 11. Bayam Baya 
(Amaranthus tricolor) (Amaranthu$ spinosus) 


Gambar 14. Bayam itik 
(Amaranthus blitum) 


Gambar 16. Bayam pasir 
(Amaranthus viridis var.) 


a 


Gambar 19. Belimbing buluh 
(Averrhoa bilimbi cv.) 


Gambar 21. Belinjau 
(Gnetum gnemon) 


Gambar 23. Bendi 
(Abelmoschus esculentus) 


(Caricd papaya) 


Gambar ?7. Binjai 
(Mangifeta caesia) 


Gambar 26. Bijan 
(Sesamun orientale) 


Gambar 28. Bogak 
(Cyeas rumphii) 


Gambar 30. Buas-buas 
(Premna cordifolia) 


| 
Gambar 31. Rebung Buluh betung 
(Dendrocalamus asper) 


kk -. 
Gambar 33. Rebung Buluh siam 
(Thyrsostachys siamensis) 


Gambar 35. Cabai 
(Capsicum anmum) 


Gambar 34. Bt 


ga tonking 
irdata) 


Gambar 37! Cabai burung 
(Capsicum frutescens) 


Gambar 38. Cekur 
(Kaempferia galanga) 


Gambar 40. Cendawan busut 
(Termitomyces albuminosa) 


Gambar 42. Cengkih 
(Schizophyllum commune) (Syzygium aromaticum) 


Gambar 43. Cemperai 
(Champereia manillana) 


Gambar 45. Daun kari 
(Murraya koenigii) 


Gambar 47. Durian 
(Durio zibethinus) 


(Phyllanthus acidus) 


Gambar 49. Gelenggang kecil 


Gambar 50. Geli-geli 


(Lasia spinosa) 


Gambar 51. Geli-geli hitam Gambar 52. Gelugur 
(Garcinia atroviridis) 


Gambar 54. 


In ; 
D (Spilanthes panieulata) 


Gambar 55. Halia 


(Zingiber officinale) 


Gambar 57. Rizom Halia udang 
(Zingiber officinale cv.) 


Gambar 56. Halia udang 
(Zingiber officinale cv.) 


S8! Halia padi 
(Zingiber officinale cv.) 


'ggus 
(Anacardium becidentale) 


Gambar 61! Jelita 
(Corchorus Glitorius) b. 
Gambar 62. Kancing baju 


(Corchorus capsularis) 


Gambar 64. Jering 
Gambar 63. Jerangau (Archidendron jiringa) 
(Acorus palamus) 


Gambar 66. Kacang hijau 
(Vigna radiata) 


Gambar 67. Kacang kayu 
(Cajanus cajan) 
ang panjang 
Sesquipedalis) 


Gambar 69. Kacang panjang 
(Vigna unguiculata cv. Sesquipedalis) 


Gambar 71. Kacang sepat 
(Lablab purpureus) 


Gambar 7/3. Kacang soya 
(Ghycine max) 


Gambar 75. Kacang telang 
(Clitarea ternatea) 


Gambar|77. Kaduk hutan 
(Piper stylosum) 


Gambar 74. Kacang tanah 
(Arachis hypogaea) 


Gambar 76. Kaduk 
(Piper longum) 


(Gacinia cowa) 


Gambar 79. Pucuk Kandis 
(Garcinia cowa) 


Gambar 81. Kantan 
(Etlingera elatior) 


Gambar 83. Kedondong 
(Spondias cytherea) 


Gambar 84. Pucuk 
(Spondias 


bunga Kedondong 
'herea) 


Gambar 86. Sulur Keladi 
(Colocasia esculenta) 


Gambar 88. Keladi itik 
(Limnocharis flava) 


Gambar 90. Keladi hitam 
(Xanthosoma nigrum) 


Gambar 89. Keladi telur 
(Kanthosdma sagittifolium) 


Gambar 91. Kelapa 
(Cocos nucifera) 


Gambar 94. Keledek 


Gambar 93. Cacar layar (Ipomoeq batatas) 


(Monochoria hastata) 


Gambar 95. Kelepong 
(Ficus variegata) (Eleiodoxg conferta) 


a. 


Gambar 98. Kemili 
(Solenostemon rotundifolius) 


Gambar 100, Keramak 
(Alternanthera sessilis) 


Gambar 102. Kerokot belanda 
(Talinum triangulare) 


(Leucas zeylanica) 


Gambar 103. Kesum 
(Persicaria tenella var. kawagoeana) 


Gambar 105. Ketumbar 
(Coriandum sativum) 


Gambar 107. Ketumbit jantan 
(Emilia sonchifolia) 


(Melicope |lunu-ankenda) 


(Benincask hispida cv.) 


Gambar 110. Kuku geroda 
(Polyscias fruticosa cv.) 


Gambar 112. Kundur 
(Benincasa hispida cv.) 


Gambar 114. Kunyit 
(Curcuma longa) 


Gambar 115. Bunga Kunyit 
(Curcuma longa) 


Gambar 117. Labu tukai 
(Cucurbita moschata) 


Gambar 119. Lambuk 
(Colocasia giganted) 


(Lagenarik sicerarid) 


Gambar 122. Rizom Lampoyang 
(Zingiber zerumbet) 


Gambar 124. Rizom Bonglai 
(Zingiber purpureum) 


Gambar 126. Bunga Langkuas 
(Alpinia galanga) 


(Alpinid galanga) 


Gambar 127. Rizom Langkuas . Langkuas ranting 
(Alpinia galanga) (Alpinia cbnchigera) 


Gambar 129. Lemon 
(Citrus limon) 


(Citrus |limon) 


Gambar 131. Lemuning 
Uitexrifolia) 


a— man... 


Gambar 137. Limau nipis 


Gambar 134. Lidah kerbau 
(Pyrenaria kunstleri) 


Gambar 136. Limau kiah 
(Triphasia trifolia) 


Gambar 138. Limau nipis 
(Citrus aurantifolia) 


Gambar 139. Limau pagar Gambar 140. Lirhau pagar cina 
(Fortunella polyandra) (Fortunella margarita) 


Gambar 141. Limau purut 
(Citrus hystrix) 


Si 
Gambar 143. Maman 
(Cleome gynandra) 


Gambar 146. Melaka 
(Phyllanthus emblica) 


(Ardisid crenata) 


Gambar 148. Mempelam padi 
(Mangifera laurina cv.) 


Gambar 150. Mengkudu kecil 
(Morinda elliptica) 


Gambar 151. Mengkudu siam 
(Pisonia grandis) 


Gambar 153. Nam-nam 
(Cynometra cauliflora) 


Gambar 154. Paku milling (Stenochlaena 
palustris) 


Gambar 155. Paku sungai 
(Diplazium esculentum) 


Gambar 157. Pandan wangi Gambar 158. Patah tulang 
(Pandanus anaryllifolius) (Cissus quadrangularis) 


Gambar 160. Pegaga embun 
(Hydrocotyles sibthorpioides) 


Gambar 162. Bunga Pelaga 
(Amomum compactumi) 


Gambar 163. Pepasan 
(Coccinia grandis) 
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Gambar 165. Peria katak 
(Momordica subangulata) 


Gambar 167. Petai jawa 
(Lewcaena lewcocephala) 


(Trichosanthe$ cucumerina) 


Gambar 171. Pudina 


bar! 173. Pupoi 
(Sarcostheda monophylla) 


Gambar 170. Pisang hutan 
(Musa acuminata) 


Gambar 172. Puding hitam 
(Graptophyllum pictum cv.) 


Gambar 174. Putat kampung 
(Barringtonia racemosa) 


Gambar 175. Pucuk Putat kampung 
(Barringtonia racemosa) 


Gambar 177. Rambai 
(Baccaurea motleyana) 


Gambar 179 Remnia 
(Bouea macrophylla) 


(Bouea oppositifolia) 


Gambar 182. Rumput mayam 
(Commelina benghalensis) 


(Moringa pterygosperma) 


Gambar | 83. Salang 
(Claoxylon longifolium) Gambar 184. Salderi 


(Apium graveolens var. Secalinum) 


Gambar 186. Sawi rusa 
(Erechtites valeriafolia) 


Gambar 187. Sekentut 
(Paederia foetida) 


Gambar 189. Selasih dandi 


(Stachytarpheta jamaicensis) 


Gambar 191. Selasih 
(Ocimum basilicum) 


Gambar 193. Sentang 


bar 197. Setawar 


Gambar 194. Serai kayu 
(Syzygium polyanthum) 


Gambar 196. Sesawi tanah 
(Rorippa heterophylla) 


Gambar 198. Tadah embun 
(Polyscias scutellaria) 


Gambar 199, Tebu telur 


(Saccharum edule) 


Gambar 201. Temu kunci 
(Boesenbergia rotunda) 


Gambar 203. Rizom Temu kunci 


Gambar 204. Temu kuning 
(Boesenbergiarotunda) (Curcuma bedaori 


Gambar 207. Rizom Temu lawak. 
(Curcuma kanthorrhiza) 


om Temu pauh 


Gambar 206. Temu lawak. 
(Curcuma xanthorrhiza) 


ma a 
Gambar 208. Temu pauh 
(Curcuma mangga) 


Gambar 210. Bunga Tepus halia 
(Zingiber spectabile) 


BE 


Gambar 212. Bunga Tepus kesin 
(Elettariopsis curtisii) 


Gambar 213. Terung telunjuk Gambar 2|4. Terung 
(Solanum melongena cv.) (Solanum 


Gambar 215. Terung Gambar 216. Terung asam 
(Solanum melongena var.) (Solanum ldsiocarpum) 


Gambar 217./Terung daun 
(Solanum mucrocarpon) 


Gambar 219. Terung ranti 
(Solanum &mericanum) 


Gambar 218. Terung pipit 
(Solanum torvum) 


Gambar 220. Timba tasik 


(Clerodendrum serratum) 


Gambar 222. Timun belanda 
(Passiflora quadrangularis) 


Gambar 223. Timun dendang Gambar 224, Tunjuk langit 


(Helminthostdchys zeylanica) 


(Passiflora foetida) 


Gambar 225. Turi 
(Sesbania grandiflora) 


Gambar 227. Ubi kayu 
(Manihot esculenta) 
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Pembiakan dar Penanaman 


Pokok jering masih terdapat hidup liar di hutan-hutan sekunder atau ditanam di 
kampung-kampung atau dusun. Tupai dahan (Callosciurus notatus) menjadi agen 
penyebar utama biji-biji jering di hutan-hutan. 

Pokok jering dibiakkan dengan cara menyemai biji benih yang cukup masak. 
Pada peringkat awal hidupnya, anak-anak pokok jering memerlukan sedikit lindungan 
cahaya matahari. Jering tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah 
yang agak subur dan bersaliran baik. 


Kacang Botor 


Psophocarpus tetragonolobus (| L.) DC. (Gambar 65) 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Kacang Kelisa 

Winged Bean 


Herba memanjat secara melilit sepanjang 3-5 meter. Akarnya agak banyak dan 
tumbuh hampir di permukaan tanah. Kadang-kadang terdapat akar yang membesar 
menjadi ubi. Daunnya trifoliat, terdiri daripada anak daun yang berbentuk ovat, 8-15 
cm panjang dan 4-12 cm lebar. Infloresen rasem sepanjang 7-15 cm yang tumbuh 
daripada aksil daun. Pada satu rasem terdapat 2-10 kuntum bunga yang berwarna 
putih keunguan atau kebiruan. Lenggai bergaris bentuk oblong, 16-36 cm panjang, 
2.5-3.5 cm lebar, hampir bersegi empat dan segi ini pula bersayap lembut dan bergerigi 
kasar. Semasa muda, lenggai ini berwarna hijau muda dan bertukar perang apabila 
masak. Lenggai ini biasanya mengandungi 5-20 biji yang berbentuk globos, berwarna 
perang kekuningan atau perang kehitaman. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal tumbuhan ini tetapi ada catatan 
menyatakannya berasal dari Papua New Guinea. 


Kegunaan dan Khasiat 
Kacang botor ialah sayuran tradisional dan kini semakin popular. Lenggainya yang 
muda, pucuk, barah ubi dan bijinya boleh dimakan. Lenggai mudanya sering dibuat 
ulam, dicicah atau digaul dengan sambal udang kering atau sambal kelapa. Lenggai 
muda, bunga dan pucuknya ditumis atau dicelur dan dicolek dengan sambal. Ubinya 
juga boleh drebad dengan garam dan dimakan seperti ubi lain atau dijadi sebagai 
perencah untuk memaniskan masakan sayuran lain. Bijinya boleh diproses menjadi 
taufu atau tempe. 
Kacang botor| mengandungi khasiat makanan yang tinggi, terutama protein. 
Dalam tiap-tiap 100 g lenggai muda yang boleh dimakan, kacang botor mengandungi: 
air 92.0 g, protein |2 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 3.1 g, serat 2.1 g, kalsium 36 mg, 
fosforus 31mg, ferum 0.8 mg, natrium 2 mg, kalium 91 mg, karotena 293 ug, vitamin 
A 49 ug, vitamin B, 0.06, vitamin B, 0.12 mg, niasin 0.5 mg, vitamin C 11.3 mg. 
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Dalam tiap-tiap 100 g biji yang kering mengandungi: air 6.7-24.6 g, protein 
28.8-37.4 g, lemak 15.0-20.4 g, karbohidrat 28.0-31.6 g, ha 5.0-12.5 g, kalsium 


204-370 mg, magnesium 120-204 mg, kalium 110-120 
fosforus 276-320 mg, ferum 9.0-11.8 mg, vitamin B, 1.4 
dan vitamin C 0.0 ig. 


g, natrium 20-56 mg 
g, vitamin B, 1.2 mg 


Dalam tiap-tiap 100 g pucuk dan daun muda gang air 64.2-77.7 g, 
di 


protein 5.7-15.0 mg, lemak 0.7-1.1 g. Ubinya pula mengan 


gi: air 55-65 g, protein 


12-15 g, lemak 0.5-1 g, karbohidrat 27 g, serat 17 g, kalsium 40 mg, fosforus 64 mg, 


ferum 3.0 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Kacang botor mudah dibiakkan dengan menyemai biji benihnya. Tanaman ini 
merupakan tanaman porak yang sering ditanam di sekitar rumah. Penanaman secara 
komersial masih belum dilakukan, walaupun berpotensi besar setanding dengan 


kacang soya dari segi khasiat makanan. 


Kacang Hijau 
Vigna radiata (L.) Wilczek (Gambar 66) 
Sinonim: Phaseolus radiata L. 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Mung Bean 


Herba semusim, setinggi 30-75 cm. Batangnya lembut, bersegi, kesat dan mula 
bercabang dari peringkat bawahan. Daun trifoliat, dua anak daun berhadapan dan 
satu anak daun terminal, berbentuk ovat, 5-18 cm panjang, 4:15 cm lebar, berwarna 
hijau muda. Petiol 15-30 cm panjang dan berbulu halus. Infloresen rasem 5-15 cm 


panjang, bunga banyak, berwarna kekuningan. Lenggai 
0.5 cm lebar, berwarna hijau tua dan bertukar menjadi pei 


ilinder, 10-15 cm panjang, 


1g kehitaman apabila 


masak. Lenggai ini mengandungi biji-biji yang hampir globo$ atau elipsoid, 2-4 mm 


diameter, berwarna hijau. 


Negara asal: India atau Indo-Myanmar dan tersebar hingga ke Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk dan lenggai muda ialah sayuran tradisional dan a aa resipi 


seperti juga sayuran kekacang lain. Tauge ialah cambahan 
sayuran yang berkhasiat. Tauge sering dibuat kerabu, menjai 
mihun, pecal, nasi ulam dan sering juga dimasak lemak pa 
digemari. Kacang hijau juga dijadikan bubur atau ditumbuk 
dan menjadi bahan sajian kuih-muih. 


1g ini dan merupakan 
i ramuan sayuran mi, 
esipi-resipi lain yang 


enjadi tepung atau dal 


Kacang hijau mengandungi khasiat yang tinggi terutamanya protein. Dalam tiap- 


tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan kacang hijau mengandi 
16-22 g, lemak 0.8 g, karbohidrat 64.2 g, serat 4 g, kalsium 10: 


gi: air 11.5 g, protein 
mg, fosforus 327 mg, 
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ferum 5.5 mg, natrium 2.5 mg, kalium 654 mg, karotena 250 jig,vitamin A 42 jig, 
Vitamin B, 0.72, vitamin B, 0.45 mg, niasin 1.8 mg, vitamin C 3 mg. 

Taugenya pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: 
air 92,9 g, protein 2.6 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 3.3 g, serat 0.7 g, kalsium 25 mg, 
fosforus 36 mg, ferum 1.7 mg, natrium 14 mg kalium 69 mg, karotena 30 yg, vitamin 
A5 jig, vitamin B, 0.13 mg, B, 0.18 mg, niasin 0.5 mg, vitamin C 14.1 mg. 

Memakan kacang ini tidak menyebabkan kembung perut atau flatulen. Oleh itu, 
amat sesuai untuk dijadikan bubur untuk makanan kanak-kanak atau orang tua. 


Pembiakan dan Penanaman 
Kacang hijau dibiakkan dengan cara menanam biji benihnya. Biji-biji itu disemai 
terus ke batas, secara berbaris-baris, 50-75 cm antara barisan dan 25-45 cm antara 
pokok. Selepas 8-12 minggu kacang ini mula mengeluarkan hasil. 

Kacang ini mudah hidup dan tidak memerlukan jagaan yang rapi. Kacang hijau 
tidak lagi ditanam di Malaysia. Pada satu ketika dahulu kacang ini merupakan 
tanaman porak dan sering ditanam selepas pembukaan tanah baru. 


Kacang Kayu 
Cajanus cajan (L) Mill. (Gambar 67) 

Famili: Leguminosae 

Nama Lain: Kadang Dal 


Pokok renek setinggi 1-3 meter, bercabang banyak dan rimbun. Batangnya mencapai 
sehingga 5 cm diameter dan akarnya banyak sehingga 2 meter dalam. Daun trifoliat 
dan mempunyai anak daun berbentuk elips, 3-13 cm panjang, 1.5-6 cm lebar, berwarna 


hijau muda. nganya berjambak-jambak di hujung dahan, berwarna kuning. 
Lenggainya | atau bengkok sedikit, berwarna hijau dan bertukar perang apabila 
masak. Lenggai ini mengandungi 2-9 biji. Bijinya berbentuk elipsoid, berwarna kuning, 


atau kuning keperangan. 


Negara asal: Negara asal tanaman ini ialah India dan tidak diketahui bila tanaman ini 
mula diperkenalkan ke Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kacang kayu terkenal di kalangan masyarakat Malaysia. Kacang ini ditumbuk 
menjadi dal atau tepung. Dal kacang ini sering dimasak kari dan menjadi kuah 
sampingan roti tanai. Tepung kacang ini juga dibuat kuih-muih yang kebanyakannya 
berperasa pedas, seperti masalodeh, maruku dan lain-lain. 

1g masih muda boleh juga dibuat sayur, seperti juga kekacang lain. 


Pucuk atau daun yang masih muda sering juga dimasak campur dengan sayuran 
lairi. Kacang kayu atau dal yang terdapat di pasar-pasar adalah diimport. 
Kacang kayu mengandungi khasiat makanan yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g 


mengandungi: air 11.2 g, protein 19.2 g, lemak 0.5 g, karbohidrat 
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63.4, serat 4.2 g, kalsium 171 mg, fosforus 249 mg, ferum 4.3 mg, natrium 34 mg, 
kalium 315 mg, karotena 186 jig, vitamin A 31 jig, vitamin B, 0148 mg, vitamin B, 
0.52 mg, niasin 1.4 mg dan vitamin C 0.0 mg. Vitamin C banyak didapati dalam 


lenggai dan pucuk muda yang segar. 


Pembiakan dan Penanaman 

Kacang kayu jarang-jarang ditanam. Kadang-kadang tanam: 
ditanam di kampung-kampung. Sebenarnya tanaman ini boleh hit 
Malaysia tetapi penghasilannya tidak begitu memuaskan unt 
komersial. 

Kacang ini mudah dibiakkan dengan semaian biji benih. 
hidup dalam sebarang jenis tanah tetapi tidak tahan keadaan 
atau bertakung air. Tanaman ini mula mengeluarkan bunga dan 
selepas ditanam. Untuk menghasilkan dal, penuaiannya dilakukan 
sekaligus dahannya apabila lenggainya mula masak atau kering 
akan tumbuh dan seterusnya berbunga dan berbuah sehingga da; 
kali. Untuk tujuan sayuran, lenggai atau pucuk muda dipetik den; 


Kacang Panjang 


ini terdapat juga 
lup dengan baik di 
ik ditanam secara 


aman ini boleh 
ah yang lembab 
lenggai 3-4 bulan 
lengan memotong 
Tunas yang baru 
lat dituai beberapa 
'an tangan. 


Vigna unguiculata (L.) Walp cv. kumpulan Sesquipedalis (Gambar 68 & 69). 


Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Kacang Perut Ayam 
Long Bean 


Herba semusim yang memanjat secara melilit sehingga 2-4 metel 


r. Daun berselang 


seli, trifoliat dengan petiolnya sepanjang 5-25 cm. Dua anak daun pertama 


berhadapan, asimetri dan anak daun terminal ovat atau asimetri. 
ini 7-13 cm panjang, 4-9 cm lebar, kesat dan berwarna hijau tua. 


Anak-anak daun 
Infloresen rasem 


dengan beberapa bunga yang berwarna kebiruan. a silinder 


seperti perut ayam, berjuntai-juntai, sepanjang 30-100 cm, berw 
pucat atau kemerahan. Lenggai ini mengandungi biji-biji yang 


a hijau tua, hijau 
berbentuk seperti 


buah pinggang, berwarna hijau pucat semasa muda dan bertukar perang apabila 


masak. 


Negara asal: Tidak diketahui nesar asalnya tetapi dipercayai 
Tenggara atau selatan China. IL 


Kegunaan dan Khasiat 


berasal dari Asia 


Kacang panjang ialah sayuran yang popular di Asia Tenggara sa ditanam secara 


komersial. Kacang ini dianggap juga sebagai sayuran tradisi 
pembudidayaan pucuk atau daun mudanya sebagai sayuran. 


nal, terutamanya 


Lenggainya yang masih muda dimakan sebagai ulam yang dicicah dengan 
berbagai-bagai jenis sambal. Sebagai sayuran buah, lenggai ini dimasak lemak, kari, 
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atau ditumis dengan udang, daging, ayam atau dimasak campur dengan sayur-sayuran 
lain. Lenggai ini ji sama ada mentah atau dicelur menjadi ramuan dalam nasi 
ulam, kerabu, pecal, laksa, lontong dan sebagainya. 

Pucuk atau daun muda dan bunganya juga dibuat sayur dan biasanya dimasak 
lemak atau ditumis. Penggunaan pucuk dan bunganya terhad kerana penanaman 
kacang ini lebih mementingkan lenggainya. Penuaian pucuk dan bunganya akan 
merencatkan penghasilan lenggai. 

Kacang ini mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam 100 g bahagian lenggai 
muda yang boleh dimakan mengandungi: protein 2.1 g, lemak 0.9 g, karbohidrat 4.0 
g, serat 1.4 g, kalsium 61 mg, fosforus 33 mg, ferum 0.8 mg, natrium 5 mg, kalium 53 
mg, karotena 422 jig, vitamin A 70 yg, vitamin B, 0.10 mg, vitamin B, 0.13 mg, 
niasin 0.6 mg, vitamin C 21.9 mg. Daun atau pucuknya yang muda pula mengandungi 
khasiat yang lebih tinggi, terutamanya kalsium 300-450 mg, ferum 4-9 mg dan vitamin 
C60 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Kacang panjang dibiakkan dengan cara biji benih. Penanaman cara komersial biasanya 
menggunakan biji benih yang terpilih yang dapat dibeli di pasar-pasar atau mengambil 
benih dari ladang sendiri. Biji benih disemai terus ke batas. Jarak tanaman 60-90 cm 
antara barisan dan 20-40 cm antara pokok. Biasanya 2-3 biji benih disemai bagi tiap- 
tiap lubang. Batas perlu mengandungi kompos atau najis haiwan secukupnya.dan 
bersaliran baik. Biji benih yang disemai akan bercambah selepas 3-5 hari. Junjung 
perlu disediakan alia anak-anak kacang ini membesar bagi membolehkan kacang 
ini memanjat. Tan: ini akan mula mengeluarkan buah selepas 6-7 minggu selepas 
ditanam. . 
Di kampung-kampung, kacang panjang ditanam campur dengan tanaman lain 
dengan tujuan mapan Jen sayuran untuk keperluan sendiri. Penanaman 
ini bukan sahaja untuk lenggainya tetapi juga untuk pucuk atau daun mudanya. 


Kacang Parang 


Canavalia gladiata (Jacq.) DC. (Gambar 70) 
Famili: Leguminosae ” 


Jenis herba yang memanjat secara melilit sepanjang 5-10 meter. Daun trifoliat 
dengan anak daun ovat, 8-10 cm panjang, 6-14 cm lebar, kesat sedikit dan 
berwarna hijau muda. Infloresen tumbuh pada aksil daun dan berjambak, berukuran 
7-12 cm panjang dan bunganya berukuran 3.5 cm panjang, berwarna putih atau 
kemerahan. Lenggai berbentuk seperti parang, berukuran 14-40 cm panjang, 
2.5-5 cm lebar, mengandungi 8-16 biji. Biji ini berbentuk oblong-elips, 2-3 cm 
panjang, 1.5-2 cm lebar berwarna merah jambu. Kulit biji agak tebal dan keras 
apabila masak. 

Spesies yang lain, yang seakan-akan sama, iaitu Canavalia ensiformis (L.) 
DC. mempunyai lenggai yang lebih panjang dan bijinya berwarna putih. 
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Kegunaan dan Khasiat 


Kacang parang ialah sayuran tradisional dan lenggai mudanya dimasak manis 
bersama-sama sayuran lain seperti terung pipit, terung telunjuk, pucuk manis dan 


lain-lain dan dimakan dengan nasi. Bunga dan pucuk mud: 


iya juga dibuat sayur. 


Bijinya yang masak jarang-jarang dimakan kerana mengandungi racun. Biji ini perlu 


direbus lama dan airnya dibuangkan sebelum dimakan. 


Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan iras parang. Dalam 


tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan lenggai mudi 
mengandungi: air 88.6 g, protein 2.7 g, lemak 0.2 g, karbohi 


kacang parang putih 


Idrat 6.4 g, serat 1.5 g. 


Lenggai muda kacang parang merah pulang mengandungi: air 75.2 g, protein 6.9 g 


lemak 0.5 g, karbohidrat 13.3 mg, serat 3.3 mg. 

Biji kacang parang merah yang masak dan kering pula 
protein 23-25 g, lemak 1.2-3 g, karbohidrat 55-59 g, kalsiun, 
vitamin B, 0.5 mg, vitamin B, 0.1 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan kacang parang adalah dengan cara menyemai biji 
masak ditanam terus ke batas sedalam 5-7 cm. Di kampui 


kacang ini ditanam di tepi pagar atau di tepi-tepi sempadan kebu 


buluh atau dipanjatkan kepada pokok. Selain mengambil I 
kacang ini juga digunakan sebagai tutup bumi dan baja hijau. 


Kacang Sepat 
Lablab purpureus (L.) Sweet (Gambar 71 & 72) 
Sinonim: Dolichos lablab L. 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Kacang Kara 
Egytion Kidney Bean 


Herba saka yang memanjat secara melilit sehingga 6 metei 
banyak dan merimbun. Daun berselang-seli, trifoliat dan an: 
ovat. Daunnya juga kesat, 5-15 cm panjang, 4-12 cm leb 
muda. Infloresen berjambak tegak dengan bunganya yang b; 
“keunguan atau kemerahan. Lenggai pipis, lurus atau bengki 
2-3 cm lebar, mengandungi 3-6 biji yang berbentuk ovoid 
kemerahan atau keputihan mengikut jenis. 


lengandungi: air 11 g, 
100 mg, ferum 4 gm, 


nih. Biji yang cukup 
1g-kampung biasanya 
dan diberi junjung 
Iggainya yang muda, 


panjang, bercabang 
daunnya berbentuk 
', dan berwarna hijau 
yak, berwarna putih 
k, 5-10 cm panjang, 
lan berwarna perang, 


Negara asal: Kacang ini dipercayai berasal dari India dan kini banyak ditanam di 


Asia Tenggara dan Afrika. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Sayuran ini ialah sayuran jenis kekacang yang tidak begitu diminati lagi. Lenggainya 
yang masih muda biasanya dimasak kari dengan ikan atau dengan sayur-sayur lain. 
Pucuk muda atau bunganya juga ditumis atau dicelur dan dicicah dengan sambal. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan kacang sepat yang tua 
mengandungi: air 11.2 g. protein 24.9 g, lemak 0.8 g, karbohidrat 60.1 g, serat 5.8 g, 
kalsium 98 mg, fosforus 345 mg, ferum 4.6 mg, natrium 43 mg, kalium 402 mg, 
karotena 200 jig, vitamin A 33 jig, vitamin B, 0.40 mg, vitamin B, 0.12 mg, niasin 
1.8 mg dan vitamin C 0.0 mg. 
Tidak ada analisis lengkap tentang khasiat makanari lenggai muda dan pucuk 
muda kacang sepat. Bagaimanapun, lenggai mudanya mengandungi: protein 4.5 g, 
karbohidrat 10 g; lemak 0.1 g dan serat 2.0 g. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan menyemai biji benih. Sebanyak 5-6 biji disemai dalam 
satu lubang sedalam 5 cm dan setelah bercambah 2-3 pokok yang subur sahaja 
yang dipilih dan yang lainnya Dana: Setelah itu disediakan para yang kukuh 


Kacang sepat tidak lagi ditanam dengan banyak. Kadang-kadang kacang ini 
terdapat juga ditanam di sekitar rumah atau di dalam kebun guna sendiri untuk 
keperluan dapur. - 


Kacang Soya 


Glycine max (L.) Merr. (Gambar 73) 
Sinonim: ma soja (L.) Sieb & Zucc. 


Famili: Leguminpsae 
Nama Lain: Kacang Bulu Rimau 
Kacang Jepun La 


Herba semusim)|setinggi 30-180 cm. Batang bercabang banyak, rimbun dan ada 
juga kultivar yang kurang bercabang. Daun trifoliat, terdiri daripada anak daun 
yang berbentuk ovat hingga lanselat, 3-10 cm panjang, 2-6 cm lebar, bes bundar, 
apeks akut atau obtus. Petiolnya panjang, terutamanya daun bahagian bawah. 
Infloresen rasem pada aksil daun dan bunga 3-15 kuntum. Bunganya kecil, 
berwarna putih atau keunguan. Lenggai 3-7 cm panjang, 1 cm lebar, berwarna 
hijau dan bertukar perang apabila masak. Lenggai ini mengandungi 2-3 biji yang 
globos, berwarna kuning, perang atau hitam apabila masak. Batang, petiol, daun, 
kaliks dan lenggai herba ini berbulu halus. 
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Negara asal: Asia Timur. 


Kegunaan dan Khasiat 
Kacang soya merupakan tanaman yang terpenting sebagai a makan 

iji-biji kering diproses 
'ambahan kacang 


menjadi dal, taufu dan minuman ringan, iaitu susu kacang soya. 
soya yang dikenal sebagai ba kasar ialah sayuran yang b 


tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan kacang soya men; 
protein 22-33 g, lemak 18 g, karbohidrat 25.5 g, serat 5.5 g, kalsium 198 mg, fosforus 
440 mg, ferum 6 mg, natrium 46 mg, kalium 397 mg, karotena 109 jig, vitamin A 18 


ng, vitamin B, 0.87 mg, vitamin B, 0.34 mg, niasin 1.0 mg, vitamin C 7.5 mg. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan taugenya mengandungi: air 
86.7 g, protein 6.9 g, lemak 2.2 g, karbohidrat 2.4 g, serat 1.1, kalsium 57 mg, fosforus 
98 mg, ferum 3.3 mg, natrium 3 mg, kalium 149 mg, vitamin B1 010 mg, vitamin B2 
0.18 mg, niasin 0.7 mg, vitamin C 2.0 mg. 
Tempenya pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh di mengandungi: 
air 66 g, protein 15.9 g, lemak 7.5 g, karbohidrat 6.8 g, serat 2.9 - kalsium 69 mg, 
fosforus 183 mg, ferum 18 mg, natrium 7 mg, kalium 178 mg, vitamin B, 0.08 mg, B, 
0.45 mg, vitamin C 1.5 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Kacang soya dibiakkan dengan cara biji benih dan ditanam terus ke batas. Jarak 
tanaman 40-60 cm antara barisan dan 10-15 cm antara pokok. . 

Di kampung-kampung, kacang soya ditanam campur dengan tanaman lain seperti 
jagung, keledek, keladi dan sayuran lain dalam konsep P sendiri atau 
porak. x 


Kacang Tanah 


Arachis hypogaea L. (Gambar 74) 

Famili: Leguminosae ” 

Nama Lain: Kacang Goreng 
Kacang Cina 
Groundnut 


terdiri daripada empat anak daun yang berbentuk obovat, 3-7 cm panjang 


Herba semusim, prostrat atau tegak ini berukuran setinggi 15-60 .. Daun majmuk, 
dan 2-3 lebar. Bunga berwarna kuning dan selepas persenyawaan struktur seperti 
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memanjang ke arah tanah. Hujung ginofor ini terdapat ovari 
tisu yang runcing dan keras. Panjang ginofor ini mengikut jarak 
antara bunga dan tanah dan biasanya antara 10-15 cm. Ginofor ini terus 
membenamkan hujungnya ke dalam tanah sehingga 3-7 cm. Di dalam tanah, ovari 
ini akan membesar menjadi buah atau lenggai yang biasanya disebut kacang. Lenggai 
yang cukup tua berbentuk silinder, berkulit keras, berukuran 1-5 cm panjang dan 
0.5-1.5 cm lebar, mengandungi 1-4 biji yang berbentuk ovoid, berwarna perang atau 
kemerahan. 


Negara asal : Negara asal kacang tanah ialah Amerika Selatan. Tidak diketahui bila 
kacang ini diperkenalkan ke Malaysia tetapi dipercayai orang Belandalah yang 
memperkenalkan kacang ini ke Indonesia dan seterusnya ke Malaysia dalam kurun 
yang ketujuh bel. 


Kegunaan dan/Khasiat 


Kacang tanah merupakan sumber minyak makan. Selain itu, kacang ini dijadikan 
tepung, mentega Kacang, ramuan kuih-muih dan makanan kudapan. Dalam resipi 
masakan tradisional Melayu kacang tanah digunakan sebagai penyedap rasa dalam 
ramuan kuah, Ibal, sos dan acar. 

Kacang tanah mengandungi khasiat makanan yang tinggi terutamanya protein. 
Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan kacang tanah yang kering 
mengandungi: air 7.8 g, protein 25.5 g, lemak 41.8 g, karbohidrat 16.3 g, serat 6.1 g, 
kalsium 85 mg, fosforus 246 mg, ferum 3.0 mg, natrium 48 mg, kalium 295 mg, 
Vitamin B, 1.0 mg, B, 0.43 mg, niasin 11.7 mg, vitamin C 0.0 mg. 

Kacang tanah yang segar mengandungi: protein 15 mg, lemak 25 mg, karbohidrat 
12 mg, serat 1.5 g) Kalsium 30 mg, ferum 1.5 mg, vitamin A sedikit, vitamin B, 0.5 - 
mg, vitamin B, 0.| mg niasin 10 mg, vitamin C 10 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pembiakan kacang tanah adalah dengan cara biji benih. Biji benih yang terpilih 
biasanya ditanam! terus ke tanah atau batas. Tanah berpasir sedikit dan bersaliran 
baik amat sesuai bagi kacang tanah. Tanah perlu gembur dan mengandungi najis 
haiwan atau kompos secukupnya. Penanam kacang tanah sering menabur kapur 
sebelum menanam. Selain bertujuan untuk meninggikan pH tanah, kapur juga menjadi 
sumber kalsium yang diperlukan oleh tumbuhan ini. Kacang tanah boleh dituai 
antara 90-100 hari selepas ditanam. ki 


Kacang Telang 
Clitoria a amban 75) 
Famili: Leguminogsae 


Herba memanjat secara melilit, berbatang liat, kadang-kadang berukuran sehingga 
0.5-1 cm diameter. Daun majmuk, terdiri daripada 5-7 anak daun yang berbentuk 
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elips-oblong, 3-7 cm panjang, 2-3.5 cm lebar, berwarna hijau muda. Bunga tunggal, 
berwarna biru, tengah berwarna putih atau kekuningan. Lenggai pipis, 4-6 cm panjang, 
1.5-1 cm lebar mengandungi 6-10 biji benih yang berwarna perang kehitaman. 


Negara asal: Selatan Amerika dan telah diperkenalkan ke M. 
yang ke-17 melalui India atau Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 
Bunga herba ini dikenali oleh masyarakat Melayu sebagai 


lalaysia dalam kurun 


ncelup atau pewarna 


biru. Bunga yang segar dimasak bersama nasi atau pulut bagi mendapat nasi atau 
pulut yang berwarna biru. Lenggai yang masih muda kadang-kadang dibuat sayur 
tetapi lenggai tua mengandungi racun. Sayuran ini mengandungi khasiat yang tinggi 


terutama vitamin A dan C. Dalam tiap 100 g, mengandungi : 


Isium 40 mg, fosforus 


24 mg, ferum 0.4 mg, natrium 4 mg, kalium 309 mg, vitamin A 1120 LU., B, 0.04, B, 


18 mg, vitamin C 248 mg. 


sebagai laksatif yang dapat melawas perut. Daunnya dap: 


t mengubati jerawat 


Kacang telang terkenal juga sebagai ubat any dapk mang dan akarnya 


muka. Biji yang masak ditumbuk dan disapu untuk mengul 
bengkak. 


Pembiakan dan Penanaman 

Herba ini mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Dt 
terus ke dalam karung plastik yang telah diisi dengan 
bercambah dan mencapai ketinggian 15 cm dipindahkan ke 
ini ditanam dan dibiarkan memanjat pagar. Bunganya yang 


ati sendi tulang yang 


atau tiga biji disemai 
campuran. Setelah 
ah. Biasanya herba 
rama biru menjadikan 


tanaman ini menarik sebagai tanaman hiasan, selain sebagai pewarna makanan atau 


sebagai ubat tradisional. 


Peringatan 


Lenggai yang masak tidak boleh dimakan kerana mengandungi racun. 


Kaduk 


Piper longum L. (Gambar 76) 
Sinonim: Piper sarmentosum Roxb. 
Famili: Piperaceae 

Nama Lain: Kaduk Kampung 


Herba merayap, kadang-kadang sehingga menutup bumi di 
lembab dan teduh. Daun ovat-lebar hingga ovat-orbikular, 
panjang, 3-8 cm lebar, berwarna hijau tua, berkilat dan urat 
Petiol 1.5-2.5 cm panjang. Infloresen spika 1 cm panjang, 
pada spika berwarna putih. Buah drup berwarna hijau dan 
apabila masak. 


tempat-tempat yang 
es kordat, 5-10 cm 
-urat daunnya jelas. 

ga halus bersesak 
rtukar merah hitam 
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Spesies yang/lain yang seakan-akan sama, iaitu kaduk hutan (Piper stylosum 
Miq.) (Gambar 77). Spesies ini merayap dan kadang-kadang tumbuh tegak sehingga 
30-90 cm. Dai 'a ovat-lanseolat, petiol pendek, berwarna hijau dan urat daunnya 
tidak begitu jelas, Infloresen spika, 0.5-1 cm panjang, bunga halus berwarna putih 
bersesak pada spika. Buah drup berwarna merah apabila masak. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk kaduk-ialah sayuran tradisional dan sering dimakan sebagai kerabu, digunakan 
dalam ramuan nasi ulam, sambal tempoyak daun kayu dan dimasak sebagai 
penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional Melayu. Rasanya 
pedas-pedas sedikit sehingga dapat merangsang selera. Kaduk hutan juga 
dibudidayakan sama seperti kaduk kampung tetapi rasanya lebih pedas sedikit. 

Kaduk mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang 
boleh dimakan kaduk mengandungi: air 80.9 g, protein 3.8 g, lemak 0.4 g, karbohidrat 
9.7 g, serat 2.7 g, kalsium 219 mg, fosforus 83 mg, ferum 1.7 mg, natrium 33 mg, 
kalium 707 mg, karotena 1447 jig, vitamin A 241 yg, vitamin B, 0.15 mg, vitamin B, 
0.22 mg, niasin 0.4 mg, vitamin C 78.9 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Kaduk kampung dan kaduk hutan mudah dibiakkan dengan cara keratan pucuk 
berdaun dan 4-5 buku ruas yang telah berakar. Keratan ini boleh ditanam terus ke 
tanah yang telah digembur. Tanah perlu sentiasa lembab dan redup seperti di bawah” 
bawah pokok. Herba ini mudah hidupnya dan cepat merebak sehingga kadang- 
kadang menjadi rumpai. Di kampung-kampung, kaduk ditanam sekitar rumah untuk 
keperluan dapur. A 


Kandis - 


Garcinia cowa Roxb. (Gambar 78 & 79) 
Famili: Guttiferat 
Nama Lain: Cowa Mangosteen - 


Pokok malar hijau, dioesius dan mencapai ketinggian 8-12 meter. Pada peringkat 
awal hidupnya, pokoknya mempunyai silara yang berbentuk silinder dan berbatang 
lurus, Apabila Heransur tua silaranya bertukar rendang dengan dahannya yang 
melampai. Daunnya mudah, berbentuk elips, tebal dan berkilat, berukuran 8-12 
cm panjang, 3.5-7 cm lebar, berwarna hijau tua. Bunga betinanya 2-8 kuntum, 
terdapat pada hujung ranting atau kadan-kadang sekuntum sahaja pada aksil daun, 
berukuran 10-12 mm diameter, berwarna kekuningan dan kemerahan di bahagian 
dalamnya. Bunga jantan berjambak-jambak tumbuh pada rantingan dan biasanya 
terdapat 4-12 kuntum bunga dalam satu jambak. Buahnya subglobus, 5-7 cm 
panjang, 5-6 cm lebar dan berlobus 6-8 seakan-akan buah gelugur, berwarna 
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kuning limau dan isinya tebal juga berwarna kuning limau. Bijinya dibaluti oleh 
pulpa yang berwarna kuning limau. Pokoknya mengeluarkan getah yang berwarna 
kuning. 
Negara asal: Selatan India, Myanmar, Thailand dan utara Semenanjung Malaysia 


Kegunaan dan Khasiat 
Buah kandis jarang-jarang dimakan segar kerana rasariya masam. Isi buahnya 
merupakan sayuran penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional 
Melayu, terutamanya masakan ikan. Selain menimbulkan rasa masam yang unik, 
buah kandis dapat menghilangkan bau dan rasa hanyit ikan. Daun muda atau 
pucuknya juga merupakan sayuran penyedap rasa dan sering digunakan sebagai 
ramuan dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional Melayu. Kegunaan asam 
kandis hampir sama dengan asam gelugur. Buahnya yang hampir masak dihiris 
nipis dan dijemur di bawah cahaya matahari. Hirisan buah yang cukup kering boleh 
disimpan lama. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih. Biji-biji daripada buah yang 
cukup masak disemai terus ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran 
yang terdiri daripada tanah hutan 3 bahagian dan 1 bahagian tanah pasir. 
Percambahan akan mengambil masa kira-kira 3-4 minggu. Anak pokok yang 
subur setinggi 1 meter bolehlah ditanam ke tanah. Pada awal hidupnya pokok kandis 
memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari. Pokok ini tidak memerlukan 
penjagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah yang subur fan habitat persekitaran 
hutan. Pokok kandis mula berbuah antara 7-8 tahun selepas ditanam. g 
Pokok kandis masih lagi terdapat tumbuh liar di hutan-hutan terutamanya di 
utara Semenanjung Malaysia. Di kampung-kampung, terutamanya di Kelantan, 
Perlis dan Kedah, pokok kandis ditanam di sekitar rumah atau dusun tetapi 
kebanyakannya tidak ditanam Secara-formal. Kebanyi a adalah hasil daripada 
buangan biji benih. 


Kangkung 
Ipomoea aquatica Forsk. (Gambar 80) 


Famili: Convolvulaceae 
Nama Lain: Water Spinach 


Kangkung ialah herba saka atau semusim yang menjalar dj atas permukaan tanah 
yang berair atau terapung-apung di atas permukaan air. B: 1ya lembut, lompong 
dan berakar pada buku ruas. Daunnya berbentuk jantung atau lanseolat, 5-15 cm 
panjang dan 3-10 cm lebar dengan petiol yang panjang. Bunganya berbentuk 
cerombong, 2-5 kuntum pada satu jambak, berwarna putih, nerah jambu atau putih 
keunguan. Buah kapsul mengandungi 2-4 biji yang ber perang. 
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Terdapat dualkultivar, iaitu kangkung air dan kangkung darat. Kangkung air 


tidak dituai pucuknya. 


Negara asal: Asia Tropika. 


Kegunaan dam Khasiat 


Kangkung air ialah sayuran tradisional yang digemari oleh masyarakat desa. 
Kangkung ini sering dicelur atau direbus manis dan dimakan dengan sambal 
belacan atau sebagai sayur pecal. Kangkung air yang batangnya berwarna 
keunguan lebih sedap dan ada catatan yang menyatakan kangkung ini boleh 
mengawal kencing manis, dapat mengurangkan ketegangan saraf, sakit kepala 
dan sukar tidur. Selain itu, kangkung juga digunakan sebagai laksatif dan baik 
untuk pesakit buasir. 

Kangkung mengandungi khasiat makanan yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g 
bahagian yang bbleh dimakan kangkung mengandungi: air 90.9 g, protein 3.1 g, 
lemak 0.2 g, karbohidrat 3.6 g, serat 1.0 g, kalsium 88 mg, fosforus 9 mg, ferum 5.2 
mg, kalium 78 mp, karotena 4760 ig, vitamin A 793 jig, vitamin B, 0.1 mg, B, 0.55 
mg, niasin 0.6 mg, vitamin C 48.5 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Kangkung darat biasanya dibiakkan dengan menyemai biji benihnya. Secara komersial, 
kangkung ini ditanam secara berbatas dengan jarak tanaman yang padat. Pada 
keluasan 1 meter persegi terdapat kira-kira 30-100 pokok. Setelah cukup besar, 
kangkung ini terus dicabut dan dipasarkan. - 

Di kampung-kampung, kangkung ini ditanam sebagai tanaman porak. Pokoknya 

t sebagai tanaman semusim tetapi diambil pucuknya sahaja untuk 

ian. Pucuk yang baru akan tumbuh dan boleh dituai beberapa kali 
i tidak subur lagi. N 

Kangkung air jarang-jarang ditanam tetapi tumbuh liar di parit-parit atau kolam. 
Pucuknya dipungut untuk kegunaan seharian. 

Di Thailand) kangkung air ditanam dengan cara yang bersih di dalam kolam- 
kolam yang dibiha khas dan dipasarkan sama seperti kangkung darat. 


sehingga pokok il 
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Kantan 


Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith (Gambar 81) 

Sinonim: Phaeomeria speciosa Koord. 
Nicolaia speciosa Horan 

Famili: Zingiberaceae 

Naman Lain: Torch Ginger 


terdapat beberapa batang semu yang tumbuh daripada rizom di permukaan tanah. 
Batang ini tegak, melengkung hujungnya dan mencapai Ketinggian 3-5 meter. 
Daunnya lanseolat, 30-90 cm panjang, 10-15 cm lebar, dan tumbuh secara 
berselang-seli di kiri kanan batang semu. Petiolnya pendek. Infloresennya 
berbatang tegak, tumbuh daripada rizom di permukaan tanah, setinggi 1-1.5 meter, 
dan di hujungnya terdapat kepala bunga yang berbentuk kon. Pada kepala bunga 
ini terdapat bunga yang tumbuh sesak dengan brakteanya yang runcing dan 
berlapis-lapis berwarna merah jambu. Buahnya globos dan mengandungi biji 
yang kecil. Semua bahagian herba ini, terutamanya bunga dan buah mempunyai 
aromanya yang tersendiri. 


Pokok kantan ialah sejenis herba yang berumpun aan Pada satu rumpun 


Negara asal: Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Bunga kantan ialah sayuran penyedap rasa dan sering digunakan dalam berbagai- 
bagai resipi masakan tradisional, seperti laksa, gulai ikan asam pedas, tom yam, 
kerabu, dan nasi ulam. Selain aromanya yang dapat merangsang selera, bunga 
kantan juga dapat menghilangkan bau dan hanyir ikan. Brakteanya juga sering 
dibuat ulam dan dicicah dengan sambal. Buahnya yang masih muda boleh juga 
digunakan sebagai penyedap rasa jika ketiadaan bunganya. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok kantan mudah dibiakkan dengan cara menanam riomnya atau dengan 
cara belahan rumpun. Batang semu berizom yang telah dibuang daunnya boleh 
ditanam terus ke tanah. Herba ini mudah hidup tetapi memerlukan tanah yang 
agak lembab sedikit dan bersaliran baik. Tanaman ini memerlukan sedikit lindungan 
cahaya matahari seperti di bawah-bawah pokok. Pokok kantan tidak memerlukan 
penjagaan yang rapi kecuali batang-batangnya yang kering-perlu dibuang dan 
pangkalnya disungkup dengan daun-daun reput. 
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Kayu Manis 


Cinnamomum verum ).S. Presl. (Gambar 82) 
Sinonim: Cinnamomum zeylanicum Breyn. 

Famili: Lauraceae 
Nama Lain: Medang Kemangi 


Pokok malar hijau, mencapai setinggi 3-7 meter dan silara rimbun semasa muda dan 
menjadi terbuka apabila tua. Daunnya berbentuk ovat atau elips, 5-15 cm panjang 
dan 3-8 cm lebar. Semasa muda daun ini berwarna kemerahan dan bertukar hijau 
tua dan glaukus di permukaan bawah daun apabila tua. Daun dan kulit batang atau 
dahannya beraroma. Infloresennya berbentuk bulir tumbuh daripada aksil daun di 
hujung-hujung dahan. Bunganya banyak dan kecil berwarna putih susu. Buahnya 
bujur, 1.5-2 cm panjang, berbiji tunggal, berwarna hijau dan bertukar hitam apabila 
masak. 

Spesies yang lain yang seakan-akan sama, iaitu Cinnamomum iners yang 
banyak ditanam da tanaman hiasan, tetapi tidak beraroma. 


Negara asal: Sri dan India Selatan. Di Malaysia, spesies ini ditanam sebagai 
tanaman hiasan dan telah dapat hidup dengan baik. 


Kegunaan dan Khasiat 

Kulit kayu manis yang telah dikeringkan menjadi ramuan rempah. Kayu manis juga 
digunakan sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan dan sajian 
kuih-mufh. Selain itu, kayu manis yang telah diproses menjadi ramuan dalam 
penyediaan kosmetik, sabun dan ubat. 


Pembiakan dan penanaman 


Pembiakannya adalah dengan penyemaian biji benih yang cukup masak. Pokok ini 

dapat hidup dalam pelbagai jenis tanah tetapi memerlukan saliran yang baik. 
Potensi penarjaman pokok ini secara'komersial amat baik. Selain kulitnya yang 

boleh dijadikan “ kayu manis” kayunya juga boleh dijadikan dupa atau setanggi. 
Pokok kayu manis kini banyak ditanam sebagai tanaman hiasan. 


Kedondong 


Spondias cytherea Sonnerat (Gambar 83 & 84) 

Famili: Anacardiaceae 

Nama Lain: Ambia 
Ambiarella 


Pokok buah setinggi 10-25 meter. Batangnya agak lurus dan silaranya terbuka. 


Daun pinat, terdiri daripada 10-20 pasang anak daun yang berbentuk ovat-oblong 
hingga lanseolat, 5-15 cm panjang dan 2-5 cm lebar. Tepi daunnya pula bergerigi 
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sedikit. Daunnya berwarna hijau muda semasa muda dan 


lar hijau tua apabila 


matang. Petiolnya 9-10 cm panjang. Infloresennya terminal, panikel sehingga 35 


cm panjang dan bunganya halus, berwarna putih kekunin 


.. Buah drup, elipsoid, 


4-10 cm panjang, 3-8 cm lebar, berwarna hijau semasa muda dan bertukar kuning 
limau apabila masak. Biji berserabut keras seakan-akan duri yang lembut. 


Dahan dan ranting pokok kedondong terlalu rapuh di 
ditiup angin kencang. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


sambal. Buah ini juga dijeruk dan dibuat acar dengan buah-bi 


mudah patah apabila 


ian lain dan dimakan 


Buah kedondong yang hampir masak sering dimakan segar, a rojak atau dibuat 


sebagai pembuka selera. Pucuk atau daun muda pokok ked 
tradisional dan dimakan setelah dicelur atau dikukus. Pucukn; 
dalam masakan ikan dan rasa masam pucuk ini, bukan sahaja) 
hanyir ikan tetapi juga dapat merangsang selera. 


tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan kedondong mengandi 


ndong adalah sayuran 
'a juga menjadi ramuan 
dapat menghilang bau 


gi: air 89.4 g, protein 


Buah kedondong mempunyai khasiat makanan yang daaa Dalam tiap- 


0.7 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 7.0 g, serat 2.3 g, kalsium 1 
ferum 3.4 mg, natrium 2 mg, kalium 191 mg, karotena 145 


mg, fosforus 50 mg, 
yg, vitamin A 24 jig, 


Vitamin B, 0.05 mg, vitamin B, 0.18 mg, niasin 0.3 mg, vitamin C 22 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Kedondong mudah dibiakkan dengan cara semaian biji b 
masak. Biji yang telah dibersihkan disemai ke dalam tanah 
daripada tanah bakar atau tanah hutan dan pasir dalam nisl 
cambah selepas sebulan. Anak semaian setinggi 6 cm ditan: 
plastik yang diisi dengan tanah campuran yang terdiri dari 
tanah hutan, najis haiwan dan pasir dalam nisbah 7:3:2 dan di: 
teduh. . * 


kedondong boleh juga dibiakkan dengan cara keratan b: 


ih buah yang cukup 
'ampuran yang terdiri 
ah 2:1. Biji ini mula 
pula ke dalam karung 
jada tanah bakar atau 
impan di tempat yang 


lang atau tut. Pokok 


Anak-anak pokok setinggi 30-90 cm sesuai untuk dn talang lapangan. Pokok 


kedondong tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerli 
dan lembab sedikit tetapi tidak tahan keadaan tanah yang ber 


Keladi 


Colocasia esculenta (L.) Schott. (Gambar 85 & 86) 
Famili: Araceae 
Nama Lain: Talas 


ian tanah yang subur 
takung air. 


Herba saka berumpun dan ditanam sebagai tanaman P ingginya 1-1.5 meter. 


Daun peltat, bes berlobus bundar, 20-50 cm panjang, 15-30 


Im lebar. Petiol 50-75 
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cm panjang dan hujung petiol bertemu hampir pada tengah permukaan bawah lai 
daun. Infloresen edunkel, 15-25 cm panjang, seludangnya bujur dan 20 cm 
panjang serta larna kekuningan. Spadiks silinder dengan bunga betina yang 
di bahagian bawah dan bunga jantan di bahagian atas spadiks. 
unnya pula sering tumbuh sulur-anak atau stolon. Umbisi 
ujur, kebiasaannya 25-30 cm panjang, 7-10 cm diameter. Isinya 
iingan atau keunguan. 

ieti lain, iaitu Colocasia esculenta var. antiquorum (Schott Hubb 
punyai umbisi dan umbisisi. Umbisisi ini tumbuh pada umbisi 
telur. Varieti ini sering disebut keladi telur. 


kudapan. 


masakan ikan air tawar dan resipi masakan tradisional yang digemari. 

Khasiat keladi agak sederhana. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh 
dimakan umbisi keladi mengandungi: air 68.4 g, protein 1.5 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 
29 g, serat 0.2 g, kalsium 20 mg, fosforus 32 mg, ferum 1.4 mg, natrium 11 mg, 
kalium 252 mg, vitamin B, 0.10 mg, B, 0.05 mg niasin 1.3 mg, vitamin C 6 mg. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, pucuk dan batang (petiol ) 
keladi pula, mengandungi: air 92.8 g, protein 0.3 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 5.5 g, 
serat 0.7 g, kalsium 116 mg, fosforus 1 mg, ferum 1.9 mg, natrium 1 mg, kalium 85 
mg, karotena 98 ig, vitamin A 16 ig vitamin B, 0.06 mg niasin 0.3 mg, vitamin C 5 
mg. - 

Isi keladi mengandungi kanji yang halus dan mudah dicernakan, sesuai untuk 


Keladi memerlukan tanah yang lembab tetapi tidak bertakung air. Tanah yang 
bergambut sedikit adalah yang paling sesuai untuk tanaman keladi. 
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Peringatan 


apabila dimakan. Cara mengatasinya adalah dengan merebus 


eladi tersebut dan air 


Terdapat varieti keladi yang akrid dan boleh menyebabkan gatal ja dan kerongkong 


rebusannya dibuangkan sebelum dimasak. Cara yang lai 
mengenal pasti varieti yang tidak akrid. 
Keladi Cabang 


Sagittaria Sagittifolia L. (Gambar 67) 
* Famili: Alismataceae 


Herba saka akuatik, tumbuh berperdu, mencapai ketinggi: 


adalah dengan cara 


sehingga 1 meter. 


Rizomnya berupa sulur, tumbuh memanjang 15-30 cm. Pada hujung rizom atau sulur 


ini terdapat umbisi yang berbentuk bujur runcing, 3-6 cm panjang 
Daunnya berbentuk sagitat atau seperti anak panah dengan lol 


dan 2-5 cm diameter. 
yang linear hingga 


lanseolat. Petiolnya bersegi, dan berukuran 20-60 cm panjang. Infloresen rasem dan 
pedunkel 25-50 cm panjang tumbuh dari rizom dalam tanah. Bunga berwarna putih. 


Negara asal: Sumatera, Sulawesi dan Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 
Umbisi keladi cabang sering dimakan setelah dimasak atau direb) 
ramuan dalam berbagai-bagai resipi masakan ikan dan dagi 
gemar memakan umbisi herba ini yang dimasak dalam bei 
daging, ikan atau sayur lain. Pucuk muda herba ini setelah direl 
sayur dan dikatakan berguna sebagai tonik dan laksatif. 


racun. 


Pembiakan dan Penanaman 

Pembiakan herba ini adalah dengan cara menanam umbisi yang 
Pembiakan cara belahan rumpun dan memisahkan anak-an; 
mudah untuk membiakkan keladi cabang ini. Cara menanamny: 


. Biasanya menjadi 
g. Masyarakat Cina 
gai-bagai resipi sup 
us, dimakan sebagai 


Umbisi keladi cabang ini tidak boleh dimakan mentah dan dikatakan mengandungi 


lah mula bercambah. 
'a adalah cara yang 
adalah sama seperti 


menanam keladi lain dan memerlukan batas daripada tanah yang lembab dan berair. 
Keladi cabang mula mengeluarkan umbisi setelah 5-7 bulan selepas ditanam. 


"Keladi Itik 


Limnocharis flava (L.) Buchenau (Gambar 88) 
Famili: Butomaceae 
Nama Lain: Jinjir 

Yellow Burhead 
Herba akuatik dan berumpun setinggi 20-90 cm. Daun tumbi 
dengan petiolnya 20-75 cm panjang dan lai daun bujur bulat. D: 


roset dari pangkal 
berukuran 15-20 
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pedunkel 30-50 cm panjang. Bunga 3-13 kuntum berwarna kuning. Buahnya bujur 


cm panjang, 10- apa lebar dan berwarna hijau muda. Infloresen bentuk umbel, 
dan mengandungi biji-biji yang nipis dan mudah dibawa air. 


Negara asal: Herba ini diperkenalkan dari Amerika Tropika lebih satu abad yang 
lalu. N 


Kegunaan dan Khasiat 
Herba ini adalah sayuran tradisional. Pucuk muda dan infloresen yang masih kuncup 
dibuat sayur. Sayur ini sering dimasak lemak, digoreng atau dimasak berbagai-bagai 
resipi masakan tradisional yang digemari. Sayur ini juga dibuat kerabu, digunakan 
dalam ramuan nasi ulam atau sambal tempoyak. 

Tidak banyak diketahui tentang khasiat keladi itik. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian 
yang boleh dimakan keladi itik mengandungi: protein 1 g, lemak 0.3 g, karbohidrat 
0.5 g, vitamin A 5000 LU. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi parit sekitar sawah padi atau 
paya. Pembiakannya adalah dengan cara biji benih atau dengan mengambil anaknya 
yang biasa terdapat tumbuh di pangkalnya. ) 


- Keladi Telur 


Xanthosoma sagittifolium ( L.) Schott. (Gambar 89) 
Famili: Araceae 
Nama Lain: Gocoyam 


Herba saka berumpun mencapai ketinggian 1-2 meter. Batang subarboresen, 
berbentuk silinder, 8-10 cm diameter, 30-60 cm dari aras permukaan tanah. Pada 
apeks batang tumbuh rumpunan daun-daun. Daun ovat-sagitat, 40-90 cm panjang, 
dan 40-60 cm lebar. Permukaan atas daun berwarna hijau tua manakala permukaan 
. Petiol 60-90 cm panjang, juga berwarna hijau tua. Umbisi 
bujur atau silinder. Pada umbisi ini tumbuh pula umbisisi yang berbentuk bujur telur 
atau silinder bundar, berukuran 4-8 cm diameter,dan 8-25 cm panjang. Isi berwarna 
putih atau putih kekuningan. 5 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Xanthosoma nigrum (Vell.) Mensfeld 
atau disebut juga keladi hitam atau birah hitam (Gambar 90). Spesies ini kecil. 
Daunnya hijau kehitaman, atau keunguan pada bahagian tepi dan permukaan bawah 
daun. Petiolnya keunguan atau hijau kehitaman. 


Negara asal: Amerika Tropika. 


Kegunaan dan Khasiat 

Umbisi dan umbisisi lazimnya dimakan seperti juga dengan umbisi keladi lain. 
Bagaimanapun umbisi keladi telur ini keras dan jarang-jarang dimakan berbanding 
dengan umbisisinya yang lembut dan empuk. 
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Pucuk atau daunnya yang muda adalah sayuran tradisional dan digemari oleh 


masyarakat Melayu. Sayuran ini dimasak seperti juga sa; 
esculenta). 
Khasiat makanan dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang bol 


keladi (Colocasia 


leh dimakan umbisisi 


keladi telur mengandungi: air 71.3 g, protein 1.1 g, lemak 0.2g, karbohidrat 25.8 g, 
serat 0.5 g, kalsium 19 mg, fosforus 19 mg, ferum 2.2 mg, ni 5 mg, kalium 417 


mg, vitamin B, 0.11mg, vitamin B, 0.06mg, niasin 1.8 mg, vi 
atau daunnya pula mengandungi: air 85 g, protein 2.5 g, lemal 
serat 2 g, kalsium 95 mg, fosforus 388 mg, vitamin C 37 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara menanam anak tumbuhan 
tumbuh di pangkal rumpun. Umbisisinya juga boleh disemai 


in C 7.6 mg. Pucuk 
1 g, karbohidrat 5 g, 


yang sering didapati 
dan ditanam terus ke 


batas. Jarak tanaman kira-kira 1 meter antara pokok dan 1.2 meter antara barisan. 
Keladi telur memerlukan tanah yang subur, gembur dan bersaliran baik. Tanah 


yang paling sesuai ialah tanah yang bergambut sedikit tetapi t| 


Peringatan 


Terdapat varieti yang akrid dan boleh menyebabkan gatal mi 
apabila memakannya. Cara mengatasinya adalah dengan merel 


idak bertakung air. 


lut dan kerongkong 
dan air rebusannya 


dibuangkan sebelum dimasak. Cara yang lain adalah dengan mengenal pasti varieti 


yang tidak akrid. - 


Kelapa 
Cocos nucifera L. (Gambar 91) 
Famili: Palmae 
Nama Lain: Nyior 
Coconut 


Palma tunggal ini mungkin tidak perlu diperkenalkan lagil 
tinggi, Cocos nucifera var. typica dan varieti yang rendah, 


nana. Kedua-dua varieti ini telah dikacukkan dan telah mengi 
sederhana tingginya. Contohnya; kelapa mawa. 


mengenalinya. Bagaimanapun terdapat dua varieti yang ad 


Negara asal: Kepulauan Pasifik. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kelapa ialah tanaman pelbagai guna. Umbutnya merupakan sa; 
digemari sama ada dimakan segar atau dimasak. Buah kelapa ti 
dengan masakan tradisional Melayu, daripada santan hinggal: 
menjadi ramuan penyedap rasa dalam masakan ikan, daging 


kerana ramai yang 
iaitu varieti yang 
'ocos nucifera var. 
asilkan varieti yang 


in tradisional yang 
lak dapat dipisahkan 
kepada kerisiknya 
lan sayuran. Daun 


kelapa juga dijadikan pembalut makanan seperti ketupat dan otak'otak. Minyak kelapa 
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pula, selain sebagai minyak makan, dikaitkan juga dalam perubatan tradisional. Air 
kelapa muda diminum segar dan kini semakin popular sebagai minuman ringan. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan isi kelapa tua mengandungi: 
air 48.5 g, protein 6.8 g, lemak 34.5 g, karbohidrat 4.7 mg, serat 4.6 mg, kalsium 9 
mg, fosforus 102 mg, ferum 0.5 mg, natrium 3 mg, kalium 285 mg, vitamin B1 0.03 


mg. Isi kelapa 


muda pula mengandungi: air 91.6 g, protein 1.1 g, lemak 1.5 g, 


karbohidrat 5 g, kalsium 19 mg, fosforus 41 mg, ferum 1.4 mg, natrium 9 mg, kalium 
284 mg, vitamin B, 0.02 mg, vitamin B, 0.01 mg, niasin 0.3 mg, vitamin C 5 mg. 
Tidak ada analisis tentang khasiat makanan dalam umbut kelapa. 


Pembiakan dan Penanaman 

Pembiakan palma ini adalah dengan cara menyemai biji benih. Kelapa ialah 
tanaman yang paling digemari untuk ditanam di sekitar rumah. Landskap kampung 
tradisional Melayu dipenuhi lembaian pokok kelapa dan merupakan simbol 


kebudayaan M 


Monochoria vaginalis (Burm. £.) Presl. 


(Gambar 92) 


Famili: Pontederidceae 
Nama Lain: Keladi 


Tumbuhan herba akuatik ini hidup 
berumpun setinggi 30-50 cm. Daun ovat, 
bes dentat, beruk 6-8 tm panjang, 5-7 
cm lebar. Petiol 20-40 cm panjang. Daun 


dan petiol ini 


Infloresen tumbuh pada petiol berhampiran 
dengan lai daun, berjambak-jambak dan 
terdiri daripada 7 atau lebih bunga yang . 
berwarna biru. Dia kapsul, elipsoid atau 
ovoid, kecil dan b 

Spesies yang! lain yang seakan-akan 
sama, iaitu cacar layar (Monochoria 
hastata (L.) son 


ini mempunyai 


elayu. 


Kelayar 


li Gagak 


lerwarna hijau muda. 


'rbiji banyak dan halus. 


(Gambar 93). Spesies N Kelayar 
mpun lebih begar dan (Manochoria vaginalis) 


setinggi 90 cm. | Daunnya sagitat atau . 
hastat, berukuran | 2-25 cm panjang dan 6-10 cm lebar, berwarna hijau tua. Petiolnya 
kira-kira 50-60 panjang dan berwarna kemerahan di pangkalnya. Bunganya 


banyak dan ber 
Negara asal: Kel 


Cacar layar pula 
parit dan sawah 


rna biru, berukuran 2 cm, diameter. 


rasal dari Asia Tenggara. Di Malaysia, herba ini hidup liar di tepi 


layar ini berasal dari Asia Selatan, Asia Tenggara hingga ke Australia. 
iadi. 
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Kegunaan dan Khasiat - 
Cacar layar dan kelayar merupakan sayuran tradisional yang semakin dilupakan. 
Daun dan petiolnya dimasak seperti sayur keladi, ditumi$ atau dicelur sebagai 
ramuan kerabu. Bunganya juga dicelur sebagai ramuan kerabu. Daun muda kelayar 
juga sering digunakan sebagai ramuan dalam sambal tempoyak daun kayu. 
Sayur ini dianggap sebagai ubat dan dapat mengurangkan batuk. Kebetulan 
pula sayur ini, terutamanya kelayar mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi. 
Dalam tiap-tiap 100g, bahagian yang boleh dimakan kelayar mengandungi: air 
88.6 g, protein 1.0 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 3.8 g, kalsium 80 mg, fosforus 45 
mg, ferum 3.7 mg, vitamin A 1000 LU., vitamin B, 0.08 mg, vitamin C 30 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Kedua-dua herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi parit dan sawah 
padi. Herba ini mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun atau dengan mengambil 
anaknya. Belahan rumpun atau anaknya boleh ditanam terus ke tempat-tempat yang 
berair. 


Keledek 


Ipomoea batatas (L.) Lamk (Gambar 94) 
Famili: Convolvulaceae - 
Nama Lain: Ubi Jalar 


Herba menjalar sehingga 2-6 meter panjang dan bercabang pada buku ruas. Pada 
buku ruas juga tumbuh akar dan daun. Daun berbentuk ovat, berukuran 5-12 cm 
panjang dan 4-10 cm lebar. Kultivar lain berdaun palmat dan mempunyai segmen 
yang berbentuk runcing. Petiol berukuran 5-25 cm panjang. Bunga berbentuk loceng 
dan pedisel sepanjang 3-15 cm, berwarna putih kebiruan atau kemerahan. Buah 
kapsul, berukuran 5-8 mm diameter, mengandungi 1-4 biji yahg berwarna perang. 


Negara asal: Negara asal keledek tidak diketahui tetapi San berasal dari 
Amerika Tropika dan telah diperkenalkan ke Malaysia oleh orang Sepanyol dan 
Portugis sejak begitu lama. 


Kegunaan dan Khasiat 


Keledek tidak perlu diterangkan kegunaannya keranda ramai yang telah 
mengetahuinya. Ubinya menjadi sumber karbohidrat dan biasanya direbus, digoreng 
dan dijadikan kuih-muih. Pucuk atau daun muda keledek| merupakan sayuran 
tradisional yang berkhasiat, sedangkan ubinya juga dianggap sebagai sayuran dan 
menjadi penyedap rasa dalam banyak resipi masakan tradisional. Dalam resipi 
masakan sayuran tradisional seperti pucuk manis, sendawan sisir, salang, turi dan 
lain-lain, ubi keledek sering menjadi ramuan untuk memaniskan sayuran ini. 


” merah samar di 


Pucuk keledel 
A. Dalam tiap-tiaj 
air 92.4 g, protein 
fosforus 15 mg, fe 
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mengandungi khasiat makanan yang tinggi terutamanya vitamin 
100 g bahagian yang boleh dimakan pucuk keledek mengandungi: 

.6 g, lemak 0.3 g, karbohidrat 2.5 g, serat 1.1 g, kalsium 11 mg, 
'rum 5.2 mg, natrium 16 mg, kalium 252 mg, karotena 3510 ng, 


vitamin A 585 jig; vitamin B, 0.09 mg, vitamin B, 0.23 mg, niasin 0.9 mg, vitamin 


C8L.1 mg. 
Dalam tiap-ti: 
putih mengandung 
0.3 g, kalsium 16 
vitamin A sedikit 
Ubi keledek yang! 
203 ng. 


Pembiakan dai 


Pembiakan keled 
mempunyai sel 
Jarak tanamanny: 

Batas perlu s 
Tanah bergambut 
baja sebatian koi 

Di kampung: 
perkebunan guna! 
ditanam campur di 


Ficus variegata Bi 


Famili: Moraceap 


Pokok yang sederl 
dan silaranya agal 
mudah, elips 8-3 


bergerigi sedikit. 


100 g, bahagian yang boleh dimakan ubi keledek yang berwarna 
i: air 64.3 g, protein 2.0 g, lemak 0.5 g, karbohidrat 20.3 g, serat 
g, fosforus 32 mg, ferum 0.6 mg, natrium 36 mg, kalium 210 mg, 
Vitamin B, 0.1 mg, B, 0.09 mg, niasin 0.5 mg, vitamin C 23 mg. 
berwarna merah mengandungi karotena 1220 jig dan vitamin A 


n Penanaman 


'k adalah dengan keratan pucuk berdaun sepanjang 25-35 cm dan 

g-kurangnya 3-4 buku ruas. Keratan ini ditanam terus ke batas. 

25-30 cm dalam barisan dan 30-100 cm antara barisan. 

tinggi kira-kira 45-60 cm dan mengandungi kompos secukupnya. 

Isedikit merupakan tanah yang paling sesuai. Pembajaan dengan 

leks 12:12:17:2 T.E. adalah disyorkan. 

kampung, penanaman keledek menjadi pilihan dalam konsep- 
sendiri. Selepas pembukaan tanah, keledek menjadi pilihan dan 
lengan tanaman lain seperti keladi, jagung, kacang dan lain-lain. 


Kelepung 
I. (Gambar 95) 


'a besar mencapai ketinggian sehingga 30 meter. Batang berbanir 
padat semasa muda dan bertukar rendang apabila matang. Daun 
cm panjang, 4-15 cm lebar, kesat dan semasa muda berwarna 
bertukar hijau kehitaman apabila matang. Tepi daunnya pula 
Buah berbentuk seperti gasing, 2-4 cm panjang, 1.5-2 cm lebar, 


berwarna hijau si 
bertangkai agak 
pokok ini berget: 
pokok ini sering 
masak terbuka, 
Spesies yan; 


masa muda dan bertukar kekuningan apabila masak. Buah ini 

anjang dan bergugus pada batang dan dahan. Semua bahagian 
putih. Sejenis penyengat yang merupakan agen pendebungaan 

ertelur dalam buah kelepung. Oleh itu, apabila buah yang cukup 
'ak-anak penyengat ini akan berterbangan keluar. 

lain yang seakan-akan sama, iaitu seniah (Ficus hispida L.), 


mempunyai buah globos pipis dan berwarna kuning apabila masak. 


Negara asal: Ind 


nesia-Malaysia. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Buah kelepung yang masih muda dibuat ulam dan digunak: 


sebagai ramuan dalam 


masakan kari daging kambing atau lembu. Pucuknya juga adalah sayuran tradisional 
dan menjadi ramuan dalam nasi ulam atau sambal papan kayu. 


Tidak diketahui tentang khasiat makanan buah dan puci 


Pembiakan dan Penanaman 


kelepung ini. 


Pokok kelepung tidak ditanam dan didapati tumbuh liar di pi sungai atau belukar. 


Penggemar buah atau pucuk kelepung sering memun; 
sekunder atau belukar di tepi-tepi sungai. 


Kelubi 


Eleiodoxa conferta (Griff.) Burret. (Gambar 96) 
Famili: Palmae 
Nama Lain: Asam Paya 


Itnya di sekitar hutan 


Palma berumpun besar yang biasanya hidup berkoloni di tepi: 


-tepi paya, sungai atau 


di tempat-tempat berair di hutan. Batangnya tidak kelihatan kerana dilindungi oleh 
pelepahnya. Daunnya pinat, mempunyai pelepah yang panjang, berwarna hijau dan 
berduri tajam yang berwarna putih kekuningan. Anak daunnya linear, tersusun rapi 
pada pelepah dan kadang-kadang terdapat juga duri pada lidinya. Mayangnya 
bertandan besar dan membentuk kepala bunga di hujungnya. Buahnya berbentuk 
seperti gasing, bersisik-sisik, berwarna perang, 3 cm diameter dan berbiji tunggal. 


Isinya putih kekuningan dan rasanya tersangat masam. 
Negara asal: Thailand, Malaysia dan Borneo. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kelubi atau asam paya dikenali oleh orang Melayu kerana bi 
masam tetapi rasa masamnya yang unik amat menyelerakan 


nya yang tersangat 
pabila dibuat sambal. 


Sambal kelubi pula menjadi colek atau cicah kepada sayuran tradisional lain. Buah 
kelubi juga dibuat jeruk dan air jeruk ini menjadi cuka atau cicah ikan bakar, sayuran 


tradisional yang dicelur atau kerabu. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok kelubi jarang-jarang ditanam tetapi tumbuh liar di tepi paya darat. Buahnya 
dipungut, dan kadang-kadang terdapat juga dijual di pasar-pasar. Pembiakannya 


boleh dilakukan dengan semaian biji benih atau mengambil 

pada rumpun yang tua. Anak palma ini boleh ditanam terus 
Sebelum ditanam sebaiknya, daun yang terdapat pada anak 
dibuangkan sedikit dengan meninggalkan 2-3 daun di pucul 


yang boleh didapati 
tempat yang berair. 
ang hendak ditanam 
iya sahaja. Palma ini 


mudah hidup dan tidak memerlukan penjagaan yang rapi) kecuali mencantas 


pelepahnya yang kering. 
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Keman Air 


Neptunia oleracea Lour. (Gambar 97) 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Tangki 

Water Mimosa 


Herba saka akuatik ini hidup terapung-apung di atas permukaan air dan rupanya 
seakan-akan semalu (Mimosa pudica). Akar tunjangnya berkayu sedikit. 
Batangnya jarangjarang bercabang banyak dan pangkalnya menjadi buncit, 
mampung seperti span dan beruas-ruas bagi membolehnya mengapung di atas 
permukaan air. Pada buku ruasnya tumbuh akar adventisius yang menyerap nutrien 
dari dalam air. Daunnya bipinat dan terdiri daripada 2-4 pina serta 8-20 pasang 
anak daun pada satu pina. Anak daun oblong, 5-18 mm panjang dan 1-3 mm 
lebar. Daun herba jini kuncup apabila disentuh, sama seperti habit semalu. Pada 
waktu petang daunnya juga kuncup dan terbuka pada waktu pagi apabila matahari 
terbit. Infloresen tumbuh daripada aksil daun dengan satu tangkai yang tegak kira- 
kira 5-30 cm panjang. Di hujungnya terdapat kepala bunga dan bunga-bunga 
yang halus, berwarha kuning, tumbuh sesak pada kepala bunga. Lenggainya oblong 
dan pipih, 2-3 cm panjang dan I cm lebar, mengandungi 4-8 biji ovoid-pipih, 4-5 cm 
panjang dan 2-3 cm lebar, berwarna perang apabila masak. 


Negara asal: Negara asal herba ini.tidak diketahui tetapi telah didapati hidup atau 
ditanam di kawasan Asia Tenggara, terutamanya di Indo-China dan Thailand. 


Kegunaan dan Khasiat 


Keman air ialah sayuran tradisional dan digemari oleh masyarakat Melayu. Pucuk 
herba ini sering dimasak lemak, dibuat kerabu atau digunakan dalam resipi masakan 
tradisional yang digemari. Kebanyakan masakan dari Thailand menggunakan herba 
ini sebagai penyedap rasa. 

Herba ini mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian 
yang boleh dimakan keman air mengandungi: air 89.4, protein 6.4 g, lemak 0.4 mg, 
karbohidrat 0.8 mg, serat 1.8 mg, kalsium 387 mg, fosforus 7 mg, ferum 5.3 mg, 
vitamin A 5155 L.U., niasin 3.3 mg, vitamin C 4.8 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Keman air biasa Ia tumbuh liar di parit-parit, sawah padi atau di tempat- 
tempat yang berair. Keman air mudah dibiakkan dengan cara keratan batang. 
Penyediaan tanah sama seperti penyediaan menanam padi. Keratan sepanjang 
50-100 cm dit terus ke tanah dan apabila mula bertunas air dimasukkan sedalam 
30-50 cm. a 3-4 minggu, pucuk muda boleh dituai. 
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Kemili 
Solenostemon rotundifolius (Poiret) Morton (Gambar 98) 
Sinonim: Plectranthus rotundifolius (Poiret) Spreng 


Coleus tuberosus (BI.) Benth 
Famili: Labiatae 


Sejenis herba saka berumpun, setinggi 60-90 cm dan ditanam sebagai tanaman 
semusim. Batangnya lembut, semi-sukulen, bersegi empat, pubesen, melentur atau 
menegak dan terdapat pada buku-buku ruas bahagian bawah yang tumbuh akar. 
Daunnya ovat hingga sub-orbikular, bes kuneat, tepi daun bergerigi kasar, berukuran 
2-6 cm panjang, 1.5-4 cm lebar dan berwarna hijau muda. Dalin ini beraroma apabila 
diramas. Infloresen terminal, berjambak tegak, berbunga banyak, kecil dan berwarna 
keunguan. 

Herba ini berubi dan rupanya seakan-akan ubi kentang. Ubinya berukuran 2-4 
cm panjang, 0.5-2 cm lebar, berwarna hitam keperangan dan isinya berwarna putih 
susu. 


Negara asal: Madagaskar atau Afrika Tropika dan tersebar hingga ke Sri Lanka, 
Thailand, Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 
Ubi kemili direbus atau dimasak seperti juga ubi-ubi lain. Ubi ihi juga menjadi ramuan 
dalam masakan daging, ikan, sup atau sayuran lain sebagi penyedap rasa dan 
memaniskan masakan itu. Daun mudanya juga dibuat sayur dan menjadi ramuan 
penyedap rasa dalam masakan sayuran. 
- Khasiat ubi ini dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan mengandungi: 
air 75 g, protein 1.6 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 21.7 g, serat|0.7 g, kalsium 51 mg, 
fosforus 27 mg, ferum 1.1 mg, natrium 7 mg, kalium 338 mg, vitamin A 0.0 mg 
Vitamin B, 0.16 mg, vitamin B, 0.07 mg, niasin 2.0 mg, vi 
Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan dai 
93.8 g, protein 0.9 g, lemak 0.3 g, karbohidrat 3.5 g, serat 0/6 g, kalsium 164 mg, 
fosforus 86 mg, ferum 3.9 mg, natrium 3 mg, kalium 119 mg, karotena 1231 jig, 
Vitamin A 205 yg, vitamin B, 0.02 mg, vitamin B, 0.81 mg, nia$in 0.8 mg dan vitamin 
C2.1mg. - 


Pembiakan dan Penanaman 


* Ubi kemili mudah dibiakkan dengan tara keratan pucuk berdauri sepanjang 
15-30 cm. Keratan ini boleh ditanam terus ke batas. Bagi menggalakkan 
pertumbuhan akar yang banyak dan seterusnya pengeluaran ubi, pangkal keratan 
sebaiknya digelung sebelum ditanam. Jarak tanaman kira- kira 20 cm antara pokok 
dan 90 cm antara barisan. Batas perlu subur dan mengandungi kompos atau najis 
haiwan secukupnya. Selepas dua bulan atau apabila daun-daunnya mulai kuning 
dan meluruh, ubinya boleh digali. 
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Kemoyang 

Homalomena pendula (BI.) Bakh. f. (Gambar 99) 

Sinonim: Homalobmena rubra Hassk. 

Famili: Araceae 

Nama Lain: Keladi Moyang 
Kelemoyang 


Herba berumpun, berbatang pendek dan kadang-kadang merayap di atas permukaan 
tanah. Daun bergaris bentuk bujur segi tiga semasa muda, berwarna kemerahan 
dan bertukar bentuk jantung dan berwarna hijau di permukaan atas daun apabila 
matang. Lai daun berbagai-bagai saiz, 15-45 cm panjang dan 12-40 cm lebar. Petiol 
15 60 cm panjang dan berwarna kemerahan. Infloresen berseludang, berbentuk 
silinder runcing; 8-10 cm panjang, berwarna kemerahan dan batang seludangnya 
5-23 cm panjang juga berwarna kemerahan. Seludang dan batang pada mulanya 
dian melampai ke tanah. Semua bahagian herba ini terutama daun 
beraroma apabila diramas. 


dan petiolnya yang berwarna hijau. Seludangnya pula berwarna 
kira-kira 8 cm panjang. 
kecil, dikenali sebagai kemoyang jantan, Homalomena griffithii 


kemerahan. Seludang silinder, berukuran 2.5 cm panjang, berwarna hijau pucat. 


Negara asal: Indon-Malaysia hingga ke New Guinea. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kemoyang adalah sayuran tradisional yang semakin dilupakan. Pucuk atau daun 
herba ini dibuat kerabu atau dijadikan ramuan dalam nasi ulam. Pucuk kemoyang 
juga terutama kemoyang jantan menjadi penyedap rasa dalam resipi masakan 
ikan darat seperti gulai masam, gulai lemak dan lain-lain. Aroma dan rasa masam 
herba ini dapat merangsang selera, selain dapat menghilangkan hanyir ikan darat. 
Kemoyang juga adalah ubat tradisional. Daun dan akar yang direbus digunakan 
sebagai ubat ibu bersalin dan dikatakan dapat mencepatkan kelahiran bayi. 
Daunnya menjadi ramuan mandi selepas bersalin dan semasa dalam pantang 
selepas bersalin. p A : 
Selain itu, daunnya digunakan sebagai poltis dan pembalut tungku yang 
digunakan untuk memanaskan badan semasa dalam pantang selepas bersalin. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan herba ini adalah dengan cara belahan rumpun atau dengan mengambil 
anak pokok yang boleh didapati daripada pangkalnya. Herba ini memerlukan 
tanah yang subur, lembab sedikit dan memerlukan teduhan daripada cahaya 
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matahari, seperti di bawah pokok. Herba ini juga boleh ditanam di dalam pasu 


tanah permukaan atas, 2 bahagian najis haiwan atau kompos di 


1 bahagian pasir 


yang diisi dengan tanah hutan atau tanah campuran yang terdiri an a 5 bahagian 


sungai. Herba ini berpotensi sebagai tanaman hiasan yang menarik. 


Keramak 


Alternanthera sessilis (L.) A. DC. (Gambar 100) 
Sinonim: Alternanthera triandra Lamk. 
Famili: Amaranthaceae 


Herba merayap sehingga menutup kawasan yang lembab dan berair. Daun roset 
pada buku ruas, bergaris bentuk elips hingga oblong, 1.3-5 cm panjang, 0.7-2.5 cm. 
lebar, tepi daun bergerigi halus, berwarna hijau tua. Infloresen pada aksil daun, 
bersesak-sesak membentuk kepala bunga dan berwarna putih. Bijinya halus. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini tetapi dipei 
Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


yai berasal dari 


Keramak ialah sayuran tradisional dan digemari oleh masyarakat desa. Pucuk muda 


dimasak lemak, ditumis atau dibuat kerabu. 

Herba ini dianggap sebagai ubat tradisional. Air rebusann 
menyembuhkan demam. Tidak banyak diketahui tentang khasiat 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan keramak mei 
2.0g, lemak 0.3 g, karbohidrat 8.9 g, serat 2.7 g, fosforus 27 mg, 
kalsium 65 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi sungai, pay: 
dan di tempat yang lembab dan berair. Penggemar-penggemar 
memungut pucuk herba ini untuk dibuat sayur. 


Kerdas 


Archidendron microcarpum (Benth.) Nielsen (Gambar 101) 
Sinonim: Pithecellobium bubalinum Benth. 
Famili: Leguminosae “ 


Pokok kecil setinggi 15 meter dan rupanya seakan-akan pokok j 
kelabu perang, berdahan banyak dan mempunyai silara yan; 
bipinat, terdiri daripada dua tangkai sisi yang berhadapan dan! 


dikatakan dapat 
iakanan herba ini. 
Igandungi: protein 
lium 474 mg dan 


darat, sawah padi 
sayuran ini sering 


ring. Batangnya 
terbuka. Daun 
1-2 pasang anak 


daun. Anak daun ini berbentuk lanseolat, 8-15 cm panjang, 4-7 cm lebar, berwarna 


keunguan semasa muda dan bertukar hijau muda apabila mal 
bulir terminal ataupada aksil daun dengan bunganya yang 


ang. Infloresen 
berwarna putih. 
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Lenggainya sa em panjang, 1.5-2.5 cm lebar, lurus atau bengkok sedikit, 
ee 


berwarna hijau 


masa muda dan bertukar perang apabila masak. Lenggai ini 


mengandungi a yang mempunyai bentuk bersegi, berukuran 1-1.2 cm 


diameter dan bi 


'arna perang. 


Negara asal: aaa dan Sumatera. Pokok ini masih terdapat tumbuh liar di 


hutan-hutan. Di 
rumah. 


pung-kampung, kadang-kadang pokok ini ditanam di sekitar 


Kegunaan dan.Khasiat 
Biji kerdas Sana janan atau yang tua dibuat ulam, seperti juga petai dan jering. Biji 


kerdas yang ci 
semula dan dua 
Bagaimanapun, 
menyenangkan. 
Rasa ulam i 


'p tua sering juga ditanam. Setelah bercambah biji-biji ini digali 
otiledon yang berwarna hijau dibasuh dan dimakan sebagai ulam. 
lam kerdas tidak begitu popular oleh sebab baunya yang tidak 


i seakan-akan sama dengan rasa jering dan sangat menyelerakan 


semasa makan rjasi. Seperti jering, kerdas juga tidak boleh dimakan banyak dan 


boleh menyebabi 
ini secara mini 
Tidak bany: 


can kesakitan semasa membuang air kecil. Tetapi pengambilan ulam 
m dapat melancarkan pembuangan air kecil atau diuretik. 
diketahui tentang khasiat makanan atau khasiat ubat bagi ulam ini. 


Pembiakan 


n Penanaman 


Pokok kerdas mudah dibiakkan dengan menyemai biji benih yang cukup masak. 


Pokok ini mudi 
bersaliran baik. 


hidup dalam sebarang jenis tanah tetapi tanah tersebut perlu 
'ada permulaan hidupnya, pokok ini memerlukan lindungan cahaya 


matahari. Di dugun-dusun, pokok kerdas kadang-kadang ditanam untuk kegunaan 


sendiri. 


Kerokot Belanda 


Talinum triangulare (Jacq.) Willd. (Gambar 102) 


Nama Lain: Tali 


Surinam purslane 


bercabang ban: 
atau spatulat, 3 


Herba saka dan 


um N 


ditanam sebagai tanaman semusim. Batangnya sukulen, berlendir, 
ik dan merimbun, mencapai ketinggian 30-160 cm. Daun obovat 
15 cm'panjang, 1-6 cm lebar, tebal, sukulen dan berwarna hijau 


muda. Infloresen terminal dengan pedunkel sepanjang 5-25 cm, dan berbunga banyak. 


Sepalnya berwi 


hijau dan petal merah jambu. Buah kapsul, elipsoid atau globos, 


4-7 mm panjang, berpangsa 2-3 dan banyak mengandungi biji yang halus. 


dari Amerika Ti 


'opika. Herba dari Surinam ini telah diperkenalkan di Kebun Raya, 


Negara asal: Da diketahui negara asal herba ini tetapi dipercayai herba ini berasal 


Bogor oleh ora 


g Belanda dalam tahun 1915. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Herba ini adalah sayuran tradisional yang kurang diminati lagi. Pucuk dan batang 
mudanya biasanya direbus atau dikukus dan rasanya agak is tetapi bermusilaj 
sedikit. Pucuk dan batang mudanya biasa juga dijadikan ramuan dalam sayur campur 
atau digunakan sebagai ramuan dalam masakan singgang ikan. 

Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan kerokot belanda 
mengandungi: air 90-92 g, protein 2-2.4 g, lemak 0.4-0.5 g, karbohidrat 3-4 mg, serat 
0.6-1 mg, kalsium 90-135 mg, ferum 4-5 mg, karotena 3 mg, vitamin 
B, 0.08 mg, vitamin B, 0.3 mg, niasin 0.3 mg, vitamin C 31 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan herba ini adalah dengan keratan pucuk berdaun kira-kira sepanjang 
15-20 cm yang disemai ke dalam pasir. Setelah berakar anak pokok tersebut 
dipindahkan ke batas. Batas perlu subur dan mengandungi) kompos secukupnya. 
Keadaan batas perlu sentiasa lembab dengan memberi sungkhipan daun-daun reput. 
Pucuk dan batang yang muda boleh dituai selepas 6-8 minah. aan boleh dilakukan 
beberapa kali tetapi selepas 6 bulan sebaiknya tumbuhan ter$ebut ditanam semula. 


Kesum 


Persicaria tenella (Blume) H. Hara var. kawagoeana (Makino) H. Hara (Gambar103) 
Sinonim: Polygonum minus Huds. ssp. micranthum Dans. 
Famili: Polygonaceae 


Herba setinggi 45 cm, tumbuh tegak dan berumpun. Batangnya beruas-ruas, berwarna 
merah jambu keunguan. Buku ruas buncit sedikit dan pada buku ruas di pangkal 
batang tumbuh akar dan anak. Pada buku ruas bahagian atas terdapat selaput yang 
nipis seperti kertas, berwarna putih. Daunnya lanseolat, berukuran 5-10 cm panjang, 
1.5-2 cm lebar, berwarna hijau muda dan daun ini beraroma apabila diramas. 
Infloresen spika, dan bunga-bunganya halus bersesak pada! spika dan berwarna 
hijau kemerahan. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 
Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Daun kesum ialah sayuran penyedap rasa dan sering dian dalam masakan 
seperti laksa, asam pedas, nasi kerabu dan berbagai-bagai resipi masakan tradisional 
yang digemari. 

Selain aromanya yang dapat merangsang selera, herba ini dapat mengurangkan 
bau dan hanyir ikan. * u 

Daun kesum mengandungi khasiat yang agak tinggi, terutamanya karotena dan 
vitamin C. Dalam 100 g, bahagian yang boleh dimakan! daun, daun kesum 
mengandungi: air 73.2 g, protein 2.8 g, lemak 0,7 g, karbohidi at 18.4g, serat 2.8g, 


kalsium 232 mg, 
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fosforus 19 mg, ferum 3.2 mg, natrium 19 mg, kalium 308 mg, 


karotena 7433 ig, vitamin A 1239 jig, vitamin B. 10.15 mg, vitamin B, 0.2 mg, niasin 
2.8 mg, vitamin C125 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Herba ini mudah naya dengan cara keratan batang atau pucuk berdaun. Keratan 


ditanam terus ke 


menggunakan ni 


reja-reja ikan. 


ah yang lembab dan berair sedikit. Pembajaan biasanya dengan 
jjis haiwan yang reput atau bahan buangan dapur seperti 


Pokok kesum tidak memerlukan penjagaan yang rapi tetapi cantasan dengan 
menggunting Bapa hingga ke aras yang agak rendah perlu dilakukan bagi 


merangsang pe 


Leucas zeylanica 
Famili: Labiatae 
Nama Lain: Ketu 


Herba lembut di 
kadang-kadang 
. berukuran 3-7.5 
muda. Infloresen 
bawahnya. Bun; 
halus. Infloresen 


- Negara asal: Indi 


imbuhan pucuk muda. 


Ketumbak 
(L.) R.Br. (Gambar 104) 


mbit 


pangkal berkayu sedikit, kadang-kadang bercabang banyak, 
lentur dan tinggi 30-60 cm. Daun elips-linear, tepi bergerigi jarang, 
m panjang, 0.8-1.3 cm lebar, petiol pendek dan berwarna hijau 
epala bunga di pucuk dan 2-4 daun-daun kecil tumbuh sepusar di 
kecil, berwarna putih tumbuh dari kepala bunga. Biji banyak dan 
lan daun muda berbulu halus. 


la Kingga ke Tenggara Asia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Herba ini meru; 
keturunan Jawa 
masakan seperti 
Selain seba; 
dikatakan dapat 
ramuan dalam ul 
tonik dan jamu. 


akan penyedap rasa yang semakin dilupakan. Orang Melayu 
enggunakan sedikit pucuk herba ini sebagai penyedap rasa dalam 
up, rendang, kerabu dan resipi tradisional yang digemari. 

i penyedap rasa, herba ini juga ialah ubat tradisional. Daunnya 
enyembuhkan luka dan kudis. Daun yang telah dikeringkan menjadi 
t resdung yang dibuat seperti rokok. Daunnya juga sebagai ramuan 


Pembiakan di 


n Penanaman g - 


Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di sekitar tanah terbiar yang berkeadaan 
lembab. Pembiakannya adalah dengan cara keratan pucuk berdaun. Biji-bijinya yang 
halus boleh juga disemaikan. 

Herba ini memerlukan tanah yang agak lembab sedikit dan memerlukan sedikit 


lindungan caha; 


matahari. Pangkal herba ini perlu disungkup dengan daun-daun 


kering atau reput. Cantasan perlu dilakukan selepas berbunga bagi mendapatkan 
pucuk-pucuk yang segar. 
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Ketumbar 


Coriandum sativum L. (Gambar 105) 
Famili: Umbelliferae 
Nama Lain: Coriander 


Herba berumpun setinggi 30-50 cm. Rupanya seakan-akan galderi. Daunnya pinat 


dengan petiolnya yang panjang. Anak daun berlobus runci 
majmuk terminal dan bunga-bunganya halus, berwarna putih 
globos, berwarna perang kekuningan, 3 mm diameter, berbij 
seperti pijat-pijat semasa muda tetapi apabila masak beraroi 


Negara asal: Kawasan Mediterranean. 


Kegunaan dan Khasiat 
Ketumbar ialah sayuran penyedap rasa seperti daun salderi 


Aroma daun ini dapat membuka selera. Buahnya yang cukup 


g. Infloresen umbel 
tau kemerahan. Buah 
dua dan halus berbau 
1a sedap. 


Daunnya dihiris dan 


ring menjadi ramuan 


dimasukkan ke dalam sup, rendang, masakan daging, ikan ken sayur campuran. 


penting dalam kari atau rempah, dan juga sebagai perasa 
muih. 

Daun ketumbar mengandungi khasiat yang agak tinggi, t 
dan vitamin C. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh di 
mengandungi: air 91.0 g, protein 2.3 g, lemak 0.0 g, karbohi 
kalsium 96 mg, fosforus 58 mg, ferum 3.0 mg, natrium 5 mg, 


s, sosej, dan kuih- 


'rutamanya vitamin A 
akan, daun ketumbar 
Irat 3.5 g, serat 1.4 g, 
lium 579 mg, karotena 


1486 jig, vitamin A 248 jig, vitamin B, 0.1 mg, vitamin B, 0,6 mg, niasin 0.5 mg, 


vitamin C 135 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan herba ini adalah dengan cara biji benih. Biji benjh biasanya diimport 


dan dapat dibeli di pasar-pasar. Biji benih ini terlebih dahi 


lu disemai di dalam 


kotak semaian yang diisi dengan tanah campuran yang terdiri daripada tanah 


bakar 2 bahagian dan pasir 1 bahagian. Biji ini terlebih di 


ulu digaul dengan 


pasir halus yang kering sebelum ditaburkan ke atas tanah campuran semaian. 
Penyiraman air perlu menggunakan ros penyiraman yang baku supaya biji benih 


tidak terhanyut atau berselerak. Semaian ini perlu diberi pelin 
secukupnya. 

. . Apabila anak semaian ini cukup besar, iaitu kira-kira setin; 
tersebut bolehlah dipindahkan ke batas. Batas perlu subur dan 


ng cahaya matahari 


i6 cm, anak semaian 
lengandungi kompos 


atau najis haiwan yang reput secukupnya. Jarak tanaman kirakira 8-10 cm antara 
pokok dan 10-12 cm antara barisan. Gunakanlah 2-3 anak semaian pada satu 
lubang penanaman. Pada permulaan hidup, anak semaian ini perlu diberi pelindung 
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cahaya matahari kira-kira 5096 dan kemudian dibiasakan dengan cahaya matahari 
sepenuhnya secara beransur-ansur. Pembajaan adalah dengan menggunakan sluri 
najis haiwan. Larutan baja sebatian kompleks 15:15:15, kira-kira 1 sudu makan 
dalam 4 liter air boleh juga digunakan. 

Di Malaysia, herba ini ditanam di tanah tinggi yang berhawa dingin seperti di 
Cameron Highlands, dan penanamannya bertujuan untuk mendapatkan daunnya. Di 
tanah pamah, herba ini sering juga ditanam tetapi pokoknya tidak begitu besar jika 
dibandingkan dengan yang ditanam di tanah tinggi yang berhawa dingin. 


Ketumbar Jawa 


Eryngium foetidum|L. (Gambar 106) 
Famili: Umbelliferae 
Nama Lain: Jeruju Gunung 

Stinking Shareweed 


Herba semusim setinggi 30-45 cm. Daun tumbuh roset dari pangkal batang yang 
pendek, berbentuk lanseolat-obovat, 20-30 cm panjang, 2.5-4 cm lebar, sukulen dan 
berwarna hijau tua. Tepi daun bergerigi seperti duri. Daun ini berbau pijat-pijat apabila 
diramas. Infloresen spika, tumbuh tegak dari pucuk, bercabang-cabang lateral dan 
beruas-ruas, setinggi 40-50 cm. Pada tiap-tiap buku ruas spika terdapat bunga 
berwarna putih dengan braktea yang runcing, berukuran 2 cm panjang dan berwarna 
hijau. Buah beri ik kon, mengandungi biji-biji yang halus. 


Negara asal: Amerika Tropika. Orang Cina memperkenalkan herba ini sebagai 
penyedap rasa. 


Kegunaan dan Khasiat 

Herba ini ialah sayuran penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi sup daging, 
ikan, tom yam dan/resipi-resipi masakan tradisional. Walaupun baunya seperti bau 
pijat-pijat tetapi iya dapat merangsang selera. Herba ini boleh digunakan sebagai 
pengganti ketumbar. - & 


Pembiakan dan Penanaman - 

Pembiakan herba ini adalah dengan cara biji benih. Anak benihnya juga sering 
didapati tumbuh di pangkal pokok atau kadang-kadang didapati bercambah pada 
spika. Anak benih ini boleh ditanam. * 

Herba ini tidak ditanam secara formial dan sering didapati tumbuh liar di tanah 
tinggi yang berhawa dingin seperti di Cameron Highlands. Di tanah pamah, herba 
ini boleh hidup dengan baik tetapi pokoknya tidak begitu besar jika dibandingkan 
dengan yang tumbuh di tanah tinggi. 


h 
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har 
, Ketumbit Jantan 
Emilia sonchifolia (L.) DC. (Gambar 107) 
Famili: Compositae 
Nama Lain: Setumbak Merah 

Patah Kemudi 


Herba semusim ini setinggi 20-120 cm, bercabang dari pangkal dan kadang-kadang 
melampai. Batangnya berwarna hijau keunguan. Daunnya 5-18 cm panjang dan 
2-8 cm lebar. Permukaan atas daun berwarna hijau tua dan permukaan bawah daun 


hijau keunguan. Bentuk daun dentat dan petiolnya agak panj; 


. Infloresen terminal, 


berjambak-jambak dan bunganya kecil berwarna keunguari, tumbuh sesak pada 


kepala bunga yang berukuran 8-15 mm panjang dan 4-5 
berbentuk linear dan berbulu halus berwarna putih. 


lebar. Biji banyak, 


Negara asal: Tidak diketahui negara asalnya tetapi dipercayai berasal dari Asia 


Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Herba ini adalah sayuran tradisional yang hampir dilupakan. Pokok yang masih 


muda dan belum berbunga dibuat ulam atau dicelur dan dil 
Herba ini juga dicampur dengan pucuk-pucuk lain sebagai 
nasi kerabu. Rasanya lemak-lemak pahit. Herba ini juga ital: 
dikatakan boleh mengubati demam, batuk dan cirit-birit. 


akan bersama nasi. 
uan nasi ulam atau 
ubat tradisional dan 


- Tidak banyak diketahui tentang khasiat makanan sayuranjini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini jarang-jarang ditanam dan kebiasaannya tumbuh 
padi, belukar dan tempat yang terbiar. 


buah yang hampir masak sebelum diterbangkan oleh angin. Ol 


liar di sekitar sawah 


sebab bijinya halus, 


Pembiakannya adalah dengan cara biji benih. Biji benih a diambil daripada 


biji tersebut hendaklah digaul dengan pasir yang halus dan k 
ke atas batas. 


Kiandang 
Melicope lunu ankenda (Gaertn.) Hartley (Gambar 108) 
Sinonim: Euodia lunu-ankenda (Gaertn.) Merr. 
Euodia malayana Ridl. 
Famili: Rutaceae 
Nama Lain: Tapak Itik 
Tenggek Burung 


Pokok kecil setinggi 5-7 meter, bercabang banyak dan rimbun! 


ing sebelum ditabur 


Daun trifoliat, anak 


daun oblong dan akuminat pada tip dan besnya, 6-15 cm panjang dan 3-8 cm lebar. 
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Anak daun terminal lebih besar sedikit daripada anak daun sisi. Petiol 5-6 cm panjang. 
Daun ini beraroma/sedap apabila diramas. Infloresen sima, berpedunkel sepanjang 
5-8 cm. Bunga kecil, berwarna putih kehijauan dan berbau wangi sedikit. Buah 
kapsul, 12 mm lebar dan berbiji halus. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan/|Khasiat 


Pucuk atau daun njuda pokok ini ialah sayuran ulam dan biasanya dimakan dengan 
sambal belacan atau sambal udang kering. Rasa dan aromanya dapat merangsang 
selera. Selain itu, pucuknya juga menjadi ramuan dalam sayuran campur, nasi ulam, 
kerabu atau menjadi ramuan dalam masakan ikan mengikut resipi yang digemari. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan kiandang mengandungi: air 
83 g, protein 4.4 p, karbohidrat 9.9 g, lemak 0.3 g, serat 1.5 g, fosforus 51 mg, 
kalsium 41 mg, kalium 330 mg, vitamin C 9.3 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih atau keratan batang. Pokok 
ini mudah hidup dan tidak memerlukan penjagaan yang rapi. Di kampung-kampung, 
pokok ini ditanam di sekitar rumah untuk keperluan dapur. 


Kuku Geroda 


Polyscias fruticosa (L.) Harm. (Gambar 109 & 110) 
Famili: Araliacea 


Pokok renek setinggi 1-2 meter, berbatang lurus dan tidak mudah bercabang kecuali 
dicantas. Daunnya tripinat sepanjang 75 cm, anak daun berbagai-bagai bentuk dan 
saiz, kebanyakannya oblong, linear, lanseolat dan runcing, atau berjurai-jurai, 
berukuran 3-12 crp panjang, 2-4 cm lebar dan berwarna hijau muda. Petiol sepanjang 
5 cm dan bes membesar merangkumi batangnya. 


Negara asal: Pokok ini berasal dari Asia Tenggara hingga ke kepulauan Pasifik. 

Kegunaan dam Khasiat Ng 

Pokok renek ini adalah sayuran tradisional yang tidak diminati lagi. Pucuk dan daun 

mudanya dibuat sayur, sama seperti pokok tadah embun (Polyscias scutellaria). 
Tidak ada penilaian tentang khasiatnya tetapi dipercayai hampir sama dengan 

tadah embun. 
Spesies ini banyak ditanam sebagai tanaman hiasan dan sesuai untuk tanaman 

pasu atau pagar hiasan. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok ini mudah dibiakkan dengan keratan pucuk berdaun atau keratan batang. 
Tanaman ini mudah hidup dan tidak memerlukan jagaan yang rapi. 
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Kulim 


Scorodocarpus borneensis (Bail.) Becc. (Gambar 111) 
Famili: Olacaceae 
Nama Lain: Bawang Hutan 


Pokok yang sederhana besarnya mencapai ketinggian 20-25 meter. Batang lurus 
dan silara agak terbuka. Daun mudah, elips-oblong, 12-15 dm panjang, 6-7.5 cm 
lebar, permukaan atas daun licin, berkilat, berwarna hijau pucat semasa muda dan 
bertukar hijau tua apabila matang. Infloresen rasem, 2.5-5 cm panjang, bunga kecil 
dan petalnhya 8 mm panjang. Buah ovoid atau globus, 4-5 cm diameter, berwarna 
hijau semasa muda dan bertukar kekuningan apabila masak. Buah ini bertempurung 
keras, mengandungi isi berwarna putih kekuningan. Daun dan isinya beraroma seakan- 
akan bawang putih. . 


Negara asal: Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kulim ialah sayuran penyedap rasa yang hampir dilupakan. Pucuk dan isi buahnya 
digunakan dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional |!dan aromanya dapat 
merangsang selera. Pucuknya juga kadang-kadang dibuat ulam atau sebagai ramuan 
nasi ulam. Tidak diketahui tentang khasiat makanan pucuk dah isi buah kulim. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benihnya. Bua daripada buah 
yang cukup masak disemai terus ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah 
hutan yang digaul dengan sedikit daun yang reput. 

Pokok kulim jarang-jarang ditanam tetapi masih tumbuh liar di hutan dan kini 
sukar ditemui lagi. 


Kundur 


Benincasa hispida (Thunb. ex Murr.) Congn. (Gambar 112 & 11B) 
Famili: Cucurbitaceae . 
Nama Lain: Wax gourd 


Herba monoesius, memanjat dengan sulur paut atau kadang-kadang merayap. Batang 
bersegi-segi, berbulu halus dan berwarna hijau semasa muda dan bertukar keperangan 
dan licin apabila matang. Daun bergaris bentuk ovat, 10-25 cm lebar, berlobus 5-11 
segmen yang berbentuk runcing atau segi tiga, bes kordat, berbulu kesat, berwarna 
hijau tua dan berbau sedikit apabila diramas. Petiol 5-10 cm panjang dan juga berbulu 
kesat. Sulur paut bercabang 2-3, dan berukuran 10-35 cm pahjang. Bunga jantan 
4-5 cm diameter, berwarna kuning dan pedisel 5-10 cm panjang. Bunga betina kecil 
sedikit, 3-4 cm diameter, pedisel 2-4 cm panjang dan ovari berbentuk ovoid atau 
silinder. Buah berbentuk ovoid-oblong atau globos mengikut kultivar. Buah daripada 
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kultivar yang berbentuk ovoid-oblong biasanya berukuran 15-20 cm panjang dan 
6-8 cm diameter, tidak berlilin tetapi berbulu halus sedikit dan berwarna hijau. Buah 
daripada kultivar yang berbentuk globos bersaiz besar sehingga 20-30 cm diameter 
dan kulitnya berlilin atau glaukus. Bijinya banyak, berbentuk ovat-elips dan nipis, 
berwarna kuning keperangan apabila cukup masak. 


Negara asal: Negara asalnya tidak diketahui, tetapi dipercayai berasal dari selatan 
India hingga ke/Indo-China. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah kundur tejkenal di kalangan masyarakat Melayu sebagai sayuran, sama seperti 
labu manis. Buahnya yang masih muda dimasak lemak atau direbus manis dengan 
sayuran lain. Plicuknya adalah sayuran tradisional dan sering dimasak lemak atau 
direbus manis tetapi rasanya agak kesat sedikit. Buah yang cukup masak, terutama 
kultivar yang berbuah globos, dibuat halwa. 

Khasiat makanan buah kundur agak sederhana. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian 
yang boleh dimakan kundur mengandungi: air 95.5 g, protein 0.5 g, lemak 0.2 g, 
karbohidrat 4 g, serat 0.5 g. kalsium 11 mg, fosforus 14 mg, ferum 0.2 mg, natrium 
2 mg, kalium 131 mg, vitamin B, 0.02 mg, vitamin B, 0.31 mg, niasin 0.2 mg dan 
vitamin C 68 


Pembiakan dan Penanaman - 


Kundur mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Biji daripada buah yang 
cukup masak bjasanya ditanam terus ke tanah. Dalam satu lubang biasanya 3-4 biji 
ditanam dan setelah bercambah pilih dua pokok sahaja yang subur dan yang lainnya 
dibuangkan. Para-para yang kukuh perlu disediakan bagi membolehkan herba ini 
memanjat. Kultivar yang buahnya globos dan besar biasanya dibiarkan menjalar 
sahaja. 

Kundur biasanya tidak memerlukan penjagaan yang rapi tetapi memerlukan 
tanah yang sabar dan bersaliran baik. Kundur ialah tanaman yang digemari dan 
ditanam dalam kebun guna sendiri terutamanya selepas membuka tanah baru, di 
tempat-tempat yang telah dibakar. 


Kunyit 

Curcuma longa L. (Gambar 114 & 115) 

Sinonim: Curcyma domestica Val. 

Famili: Zingirberaceae 

Nama Lain: Tumeric 

Herba saka berjzom dan berumpun ini tingginya 30-90 cm. Daun lanseolat, akuminat, 
25-30cm Ta 7-10 cm lebar. Petiol pendek dan upih membentuk batang semu 


daripada rizom dalam tanah. Infloresen tumbuh pada batang semu, spika bergaris 
bentuk kon atau oblong, 10-15 cm panjang dan 5-7 cm lebar. Braktea elips-akut, 
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berlapis-lapis, berwarna hijau muda atau keputihan. Sekuni 
tumbuh pada tiap-tiap aksil braktea, berwarna putih dan 
kekuningan. Rizom berjari-jari, 1-2 cm diameter, kulit berwa) 
dan isi berwarna kuning limau. Semua bahagian herba ini mi 
yang tersendiri. 


m bunga sahaja 
ngah berwarna 
a kuning pucat 
mmpunyai aroma 


Negaraasal: Kunyit ialah kultigen dan tidak diketahui negara asalnya, tetapi dipercayai 


berasal dari Selatan Asia atau India. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kunyit tidak asing lagi bagi masyarakat Melayu dan telah Paan sejak beratus- 


ratus tahun yang lalu dalam berbagai-bagai resipi masakan, pt 
rasa, ulam, kosmetik dan ubat. 


dan ditumbuk halus dinamai serbuk kunyit. Kunyit hidup sering 


'arna, penyedap 


igunakan dalam 


Rizom kunyit yang segar, disebut kunyit hidup. Kunyit yang Ia dikeringkan 


berbagai-bagai resipi masakan tradisional. Ramuan rempah atau 
kira-kira 20-2596 kunyit. 

Selain rizom, daunnya juga dijadikan penyedap rasa dal: 
resipi masakan ikan, daging dan kadang-kadang menjadi pem! 
Bunga kunyit, iaitu brakteanya yang masih segar dibuat ulai 
setengah orang yang menggemarinya. Kunyit juga digunakan 
tradisional. - 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, rizom 
mengandungi: air 14.2 g, protein 2.3 g, lemak 5.0 g, karbohidrat 
kalsium146 mg, fosforus 284 mg, ferum 18.6 mg, natrium 32 mg, 
karotena 67 yg, vitamin A 11 jig, vitamin B, 0.03 mg, vitamin B, 0. 
mg, vitamin C 0.0 mg. - 


Pembiakan dan Penanaman 
Kunyit mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun. Kunyit ju; 
cara menanam rizom yang cukup tua atau rizom sisi yang mempi 
Rizom ini ditanam terus ke batas mengikut jarak tanaman 3 
memerlukan tanah yang subur dan mengandungi kompos secukupi 
baik. Selain itu, kunyit memerlukan sedikit lindungan cahaya 
secukupnya. 


boleh juga ditanam dalam pasu besar yang mengandungi tanah 


ari mengandungi 


berbagai-bagai 
aalut ikan bakar. 
oleh setengah- 
lalam perubatan 


nyit yang kering 
.1 g, serat 3.2 g, 
alium 2311 mg, 
12 mg, niasin 2.3 


'a dibiak dengan 
yai mata tunas. 
I-45 cm. Kunyit 
'a dan bersaliran 
iatahari dan air 


Ipuran tanah atas 


Kunyit ialah tanaman porak dan sering ditanam di sekitar cipura Herba ini 


7 bahagian, najis haiwan 3 bahagian dan pasir 2 bahagian. P 
mudah untuk mendapatkan rizom kunyit dan daunnya yang segar. 


laman cara ini 
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Labu Manis - 


Lagenaria siceraria (Molina) Standley (Gambar 116) 
Sinonim: Cucurbita lagenaria L. 
Famili: Cucurbitateae 
Nama Lain: Labu Air 
Bottle gourd 


Herba memanjat dengan sulur paut sehingga 5-10 meter panjang. Batang liat, bersegi- 
segi, berbulu kesat semasa muda dan bertukar licin apabila matang. Daun bergaris 
bentuk ovat, bes Kordat, berlobus 5-9, berbulu kesat, 15-25 cm panjang, 10-20 cm 
lebar, berwarna hijau muda. Petiol 15-20 cm panjang, juga berbulu kesat. Sulur 
paut bifid tumbuh) pada buku ruas berhampiran aksil daun. Bunga jantan tunggal, 
pedisel 5 cm panjang dan berwarna putih. Bunga betina berpendukel pendek 2-5 
cm. Ovari 2.5-3 qm panjang, berbulu kesat dan membesar selepas persenyawaan. 
Buah berbagai-bagai bentuk daun saiz, kebanyakannya berbentuk botol, berwarna 
putih kehijauan. Isi berwarna putih, lembut dan berbiji banyak. 


Negara asal: Afrika Tropika. 


Kegunaan dan Khasiat 


Labu manis ialah sayuran tradisional yang semakin popular. Buah yang masih muda 
dan lembut dimasak lemak, dimasak manis, sup sayur atau digunakan sebagai ramuan 
dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional. Pucuknya juga adalah sayuran 
yang digemari dan sering dimasak lemak atau dimasak manis. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan buah labu manis yang muda 
mengandungi: air 95.4 g, protein 0.5 g, lemak 0.0 g, karbohidrat 3.3 g, serat 0.4 g, 
kalsium 60 mg, ferum 0.4 mg, fosforus 10 mg, ferum 0.3 mg, natrium 3 mg, kalium 
140 mg, karotena 22 uig,vitamin A 4 jig, vitamin B, 0.04 mg, vitamin B, 0.03 mg, 
niasin 0.7 mg, vitamin C 3.8 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara menyemai biji benih daripada buah yang 
cukup masak. Biasanya 3-5 biji disemai dalam satu lubang.” Setelah bercambah, 
1-2 pokok yang subur sahaja dipilih dan yang lainnya dibuang. Para yang kuat perlu 
disediakan bagi membolehkan labu ini memanjat. Labu manis tidak memerlukan 
penjagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah yang subur dan bersaliran baik. Pangkal 
pokok perlu sentiasa ditambak tanahnya hingga menjadi seperti busut. Baja yang 
disyorkan ialah najis haiwan yang reput, kompos, air basuhan ikan dan bahan buangan 
dapur. Baja sebatian kompleks 12:12:17: 4 TE disyorkan juga terutama apabila labu 
ini mula berbuah) Sebaiknya baja ini dilarutkan terlebih dahulu di dalam air kira-kira 
1 sudu makan dalam 4 liter air dan kemudian disiram ke pangkal pokok. 
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Labu Tukai 


Cucurbita moschata Duch. ex Poiret. (Gambar 117) 
Famili: Cucurbitaceae 
Nama Lain: Labu Merah 

Pumpkin 


Herba semusim yang menjalar sehingga 5-10 meter panjang. Batangnya berbulu 
halus dan kesat semasa muda, dan menjadi liat, keras dan licin apabila matang. 
Pada buku ruas kadang-kadang tumbuh akar. Daun besar, bergaris bentuk jantung, 
berukuran 25-30 cm panjang, 15-20 cm lebar, besnya dentat, berlobus dan kesat. 
Petiol 12-30 cm panjang. Sulur paut bercabang dua atau tiga. Bunga tunggal berwarna 
kuning limau, Buah berbagai-bagai saiz dan bentuk mengikut kultivar. Kebanyakannya 
globos, ovoid atau bujur. Isi berwarna kuning kemerahan dan berbiji banyak. Biji 
berwarna perang kekuningan. 


Negara asal: Amerika Tengah. 


Kegunaan dan Khasiat 


Labu tukai ialah sayuran buah yang tidak asing lagi dalam sa; tradisional Melayu. 
Buahnya dibuat sayur masak lemak, rebus manis dan resipi lain yang digemari. 
Selain dibuat sayur, labu tukai juga dibuat pengat dan kuih-muih. Pucuk labu tukai 
“juga ialah sayuran tradisional yang amat digemari dan serirrg dimasak lemak, sayur 
manis, kerabu dan ramuan dalam sambal tempoyak daun kayu. 
- Labu tukai mengandungi khasiat yang tinggi terutamanya vitamin A. Dalam 
tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan labu tukai mengandungi: air 84.4 g, 
protein 0.9 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 13.9 g, kalsium 21 mg, fosforus 39 mg, ferum 
0.7 mg, natrium 50 mg, kalium 113 mg, karotena 1000 jig, vitamin A 167 jig, vitamin 
B, 0.07 mg, vitamin B, 0.05 mg, niasin 0.6 mg, vitamin C 36.5 mg. Pucuk labu juga 
mengandungi vitamin A dan vitamin C yang tinggi. 


Pembiakan dan Penanaman 


Labu tukai mudah dibiakkan dengan cara menyemai biji benihnya. Bagi tanaman 
komersial, biji benih yang terpilih sahaja yang digunakan. Biji ini dapat dibeli di pasar- 
pasar. Biasanya 2-3 biji benih disemai ke dalam satu lubang penanaman. Jarak 
tanaman ialah 3-4 meter. Pangkal pokok ini sebaiknya ditinggikan dengan menambak 
tanah yang subur. Ada juga pekebun yang menambak tanah |!pada buku ruas yang 
berakar seperti juga pangkalnya. Baja yang disyorkan ialah naji$ haiwan atau kompos. 

Di kampung-kampung, labu tukai menjadi tanaman| kegemaran selepas 
pembukaan tanah baru dan ditanam campur dengan tanaman lain seperti jagung, 
keladi, kacang dan lain-lain. 

Untuk menghasilkan pucuk muda, biji-biji disemai dengah jarak tanaman yang 
rapat. Anak-anak labu ini tidak dibiarkan menjalar tetapi dituaj pucuknya. Penuaian 
ini boleh dilakukan beberapa kali sehingga pokok ini tidak si lagi. 
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Lada Hitam 


Piper nigrum L. (Gambar 118) 
Famili: pen cap 
Nama Lain: Black Pepper 


Tanaman saka yang memanjat, glabrus dan mencapai sehingga 5-20 meter tinggi. 
Batangnya yang memanjat ini bersifat ortotropik, beruas-ruas 5-12 cm panjang. 
Pada buku ruas terdapat akar adventisius bagi membolehkannya memanjat secara 
melekap kepada batang penyokong atau pokok lain. Pada buku ruas ini juga 
tumbuh dahan-dahan yang bersifat plagiotropik, iaitu dahan yang tidak 
mengeluarkan akar pada buku ruasnya. Daunnya mudah, tumbuh berselang seli 
pada batang ortdtropik dan pada dahan plagiotropik. Daun-daun ini berbentuk 
ovat yang lebar atau oblong-elips, tip akuminat, bes buntar atau obtus, berkilat, 
berwarna hijau tua, berukuran 8-12 cm panjang dan 4-12 cm lebar. Infloresen 
spika yang berjuntai-juntai, 6-25 cm panjang dan bunganya halus, bersesak-sesak 
pada spika. Bunga ini uniseksual (monoesius atau dioesius) tetapi kebanyakan 
kultivar berbunga hermafrodit. Buah drup, globos, sesil, bersesak-sesak pada 
spika, berukuran 4-6 mm diameter, berwarna hijau tua dan bertukar merah dan 
hitam apabila masak. 


Negara asal: Indja dan Indo-Malaysia. Kini lada hitam ditanam secara meluas di 
Afrika Timur, Thailand, Malaysia, Filipina, Indonesia, Hindia Timur dan Kepulauan 
Lautan Selatan. P 

Lada hitam ialah tanaman rempah yang tertua dan diperkenalkan ke Jawa antara 
100 sM dan 600 TM oleh orang-orang Hindu. Lada hitam telahpun ditanam di Malaysia 
dalam tahun 1280. Dalam kurun yang ke-16, lada hitam telah ditanam di Melaka 
dan Kedah. Padd awal kurun yang ke-19 orang Inggeris pula telah menanam lada 
hitam di Singapura, Pulau Pinang, Terengganu dan Kelantan. Di Sarawak, lada 
hitam telah dit sejak tiga ratus tahun yang lalu. Lada hitam ialah barang dagangan 
yang pertama yahg dieksport dari timur ke Eropah. - 


Memproses lada hitam 


Terdapat -dua cara memproses lada ini. Cara yang pertama: Buah yang hampir 
masak dan masih berwarna hijau dijemur sehingga kering selama 3-4 hari. Buah 
lada yang keringlini disebut lada hitam. 

Cara yang kedua: Buah yang masak atau hampir masak direndam di dalam air 
lalu selama 7-10 hari. Kemudian lada ini dibasuh dengari air yang bersih bagi 
membuang mesokarpa, pulpa, tangkai, rakis dan seterusnya dijemur sehingga kering 
3-4 hari. Lada yang kering ini berwarna putih disebut lada putih atau lada sulah. 


Kegunaan dan Khasiat 

Bahagian lada Ia yang paling berguna ialah bijinya. Setelah melalui proses 
pengeringan, biji-bijinya dijadikan serbuk. Serbuk lada hitam ialah penyedap rasa 
dan digunakan dalam berbagai-bagai resipi masakan dan sajian. Lada hitam adalah 
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juga sebagai ramuan rempah. Rasa pedas dan aroma lada ini dapat merangsang 
deria perasa, perembesan air liur dan enzim pencernaan. 

Sebagai ubat tradisional, lada hitam dapat mengurangkan demam, ketakcernaan 
dan melawaskan angin. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, serbuk lada hitam 
mengandungi: air 10.9 g, protein 9.8 g, lemak 2.6 g, karbohidrat 74.9 g, serat 1.0 
g, kalsium 732 mg, fosforus 44 mg, ferum 4.6 mg, natrium 4 mg, kalium 102 mg, 
karotena 24 jig, vitamin A 4 jig, vitamin B, 0.05, vitamin B, 0.06 mg, niasin 2.6 
mg, vitamin C 0.0. 


Pembiakan dan Penanaman 


Lada hitam mudah dibiakkan dengan cara keratan. Biasanya batang ortotropik, iaitu 
batang yang mengeluarkan akar sahaja yang digunakan. Keratan pucuk berdaun 
yang berbuku ruas 6-7 ditanam terus ke ladang atau disemai terjebih dahulu di dalam 
karung plastik dan apabila cukup subur ditanam ke ladang. 

Lada hitam memerlukan tanah yang subur dan bersaliran baik. Selain itu, pokok 
ini memerlukan kayu sokongan bagi membolehkan ia memanjat. Kayu sokongan ini 
perlu terdiri daripada kayu jenis keras dan tidak mudah reput. hitam memerlukan 
jagaan yang rapi dan akan mula berbuah selepas 2-3 tahun. 


Lambuk a 
Colocasia gigantea Hook. (Gambar 119) 
Famili: Araceae - 
Nama Lain: Kemumu 


Herba berumpun setinggi 1-2 meter. Batangnya pendek dan tegak dari permukaan 
tanah. Pada satu rumpun terdapat beberapa daun yang menpunyai petiol atau 
pelepah daun sepanjang 60-90 cm. Lai daunnya berbentuk orbikjilar atau ovat-kordat, 
berbagai-bagai saiz sehingga 2 meter panjang dan tepi daun undulat, berwarna hijau 
muda dan permukaan bawah daun pula kadang-kadang glaukus. Infloresen tumbuh 
pada aksil pelepah dan mempunyai batang 15-30 cm panjang. Seludang berukuran 
12 cm panjang. Bahagian bawahnya berwarna hijau dan bahagian atas yang 
berbentuk seperti sampan berwarna putih. Spadiksnya berwaina putih atau 
kekuningan. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Lambuk adalah sayuran tradisional dan digemari oleh penduduk desa. Pelepah atau 
petiolnya yang masih muda menjadi ramuan dalam masakan ikan seperti masak 
asam pedas dan resipi masakan tradisional yang digemari. Cara memasaknya hampir 
sama dengan sayur keladi (Colocasia esculenta). 

Tidak banyak diketahui tentang khasiat makanan sayuran ini. 
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Pembiakan dan Penanaman 
Lambuk mudah dibiakkan dengan mengambil anak yang mudah didapati di 
pangkalnya. Anak ini ditanam terus ke tempat yang lembab dan teduh. Herba ini 


tidak memerlukan penjagaan yang rapi. 


Lampoyang 
Zingiber zerumbet (L.) Smith (Gambar 120, 121 & 122) 
Famili: Zingiberaceae 


Herba berizom dan berumpun, mencapai ketinggian antara 60-90 cm. Daun oblong- 
lanseolat atau oblong-elips, 10-20 cm panjang, 5-8 cm lebar, tumbuh distik pada 
kiri dan kanan batang daun yang tumbuh daripada rizom dalam tanah. Rizom berjari, 
1-1.5 cm diameter, kulit berwarna kuning pucat dan isi berwarna putih kekuningan. 
Infloresen berbatang sepanjang 25-30 cm dan kepala bunganya bergaris bentuk 
oblong, 5-8 cm panjang, terdiri daripada braktea yang berlapis-lapis, berwarna 
merah yang juga tumbuh daripada rizom. Bunga kecil, berwarna kekuningan dan 
1-2 kuntum kembang pada satu masa. Semua bahagian herba ini terutama rizomnya 
beraroma. 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu lampoyang hitam, (Zingiber ottensii 
Val.), (Gambar 123) berdaun lebar dan batangnya berwarna merah keunguan. 
Rizomnya juga lebih besar, berwarna kuning keunguan, isi putih-kuning kebiruan dan 
beraroma lebih kuat daripada lampoyang. 

Spesies lain yang disebut bonglai (Zingiber purpureum Roscoe) (Gambar 124) 
(Sinonim: Zingiber cassumunar Roxb.) mempunyai daun yang linear dan 
berumpun kecil. Kana berwarna kekuningan. 


Negara asal: Selatan India, Indo-China, Malaysia, Indonesia hingga ke Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 


Rizom lampoyang, lampoyang hitam dan bonglai adalah ramuan dalam rempah dan 
penyedap rasa dalam masakan tradisional Melayu seperti sambal, bubur dan nasi 
ulam. Bagaimanapun rizom herba ini jarang-jarang digunakan lagi, mungkin kerana 
halia (Zingiber dfficinale) mudah didapati. * 

Rizom lampoyang yang masih muda ditumbuk atau dimayang lalu dimasukkan 
sedikit dalam masakan dan rasanya pedas dan pahit sedikit. Rasa pedas ini dikatakan 
dapat merangsarig selera. Kadang-kadang rizom ini ditumbuk dalam sambal dan 
dimakan sebagai pembuka selera. Air rizom yang ditumbuk dikatakan digunakan 
sebagai tonik dan sebagai ubat sakit perut. 

Rizom lampoyang hitam dan bonglai dikaitkan juga sebagai ubat tradisional dan 
sebagai ramuan (lan persediaan jamu dan ubat ibu bersalin semasa dalam pantang. 
ini hendaklah digunakan dengan berhati-hati. Gunakan sedikit dan 
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Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini sering didapati ditanam di sekitar rumah di kampung-kampung untuk tujuan 


ubat atau penyedap rasa. Herba ini mudah dibiakkan dengan 
atau menyemai rizomnya. Belahan rumpun berserta dengan st 
terus ke petak batas. Tanah perlu digemburkan dan berkead: 
tidak bertakung air. 


belahan rumpun 
k akar boleh ditanam 
lembab sedikit tetapi 


Rizom yang cukup tua boleh juga disemai ke dalam pasir. Setelah bertunas dan 


berpucuk baru dipindahkan ke batas. 

Herba ini memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari s 
Ia tidak memerlukan penjagaan yang rapi kecuali daun-daun 
dan sungkupan daun-daun reput perlu dibubuh di pangkalnya. 


Langkuas 


Alpinia galanga (L.) Willd. (Gambar 125, 126 & 127) 
Famili: Zingiberaceae 


erti di bawah pokok. 
'ang kering dibuang * 


Herba berumpun dan berizom, setinggi 2 meter. Pada satu rumpun terdapat beberapa 


batang-semu yang tumbuh tegak daripada rizomnya di dalam 
secara distik di kiri kanan batang-semu. Daun ini berbentuk 
runcing, berukuran 20-50 cm panjang dan 5-9 cm lebar, b 
Infloresen terminal, berjambak-jambak dengan bunganya yang 
putih kehijauan. Buah berbentuk globos, mengandungi biji yi 
berjari-jari, 3-6 cm diameter, berserat, berwarna merah kepei 
kekuningan. Semua bahagian herba ini terutama rizomnya bei 


Negara asal: India hingga ke Asia Tenggara. 
Kegunaan dan Khasiat 
Rizom langkuas sering digunakan sebagai penyedap rasa dalam 


masakan Melayu, terutamanya rendang daging, kari dan sebagai 
rasa, rizom ini dapat menghilangkan bau hanyir daging atau il 


. Daunnya tumbuh 
lanseolat atau bujur 
'rwarna hijau muda. 
anyak dan berwarna 
g kecil. Rizomnya 
gan dan isinya putih 
ma. 


'rbagai-bagai resipi 
iya. Selain penyedap 
. Rizom ini juga 


digunakan dalam ramuan sambal dan sos. Bunganya juga dibuat ulam atau dijadikan 


penyedap rasa dalam masakan sayur campur. 


Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan rizom langkuas mengandungi: 


air 89.9 g, protein 0.9 g, lemak 0.7 g, karbohidrat 6.5 g, serat 1 
fosforus 26 mg, ferum 1.2 mg, natrium 2 mg, kalium 81 mg, 
Vitamin B, 0.04 mg, niasin 0.4 mg, vitamin 0.0 mg. 

Rizomnya juga dikenali sebagai ramuan ubat tradisional 
perut dan karminatif. Daun dan rizomnya dijadikan ramuan 
bersalin. 


6 g, kalsium 18 mg, 
Yitamin B, 0.02 mg, 


tuk mengubati sakit 
ituk mandi selepas 
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Pembiakan dan Penanaman - 


Pembiakan herba/ini adalah dengan cara belahan rumpun. Rumpun berizom ini ditanam 
terus ke tanah. yang sesuai ialah tanah yang lembab sedikit tetapi bersaliran 
baik. Herba ini tidak memerlukan jagaan yang rapi. Pekebun hanya perlu 


membersihkan pangkalnya dan membuang batang-batang yang kering. 


Langkuas Ranting 


Alpinia conchigera Griff. (Gambar 128) 
Famili: Zingiberaceae 
Nama Lain: Langkuas Kecil 


Herba berumpun yang agak padat dan berizom. Tingginya 1-1.5 meter. Pada satu 
rumpun terdapat beberapa batang semu berdaun yang tumbuh tegak daripada 
rizomnya. Batang ini kecil, berukuran 1-1.5 cm diameter. Hujungnya melengkung 
dan kadang- 1g melampai. Daunnya kecil, berbentuk oblong-lanseolat, berukuran 
20-35 cm panjang, 3.5-5 cm lebar dan berwarna hijau tua. Infloresen terminal dan 
. Bunganya banyak dan kecil. Korolanya berwarna putih kehijauan, 
a kuning atau kemerahan dan berjalur-jalur merah. Buahnya globos, 


Negara asal: Sel latan India, Indo-China, Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 

Rizom langkuas$ ranting ialah sayuran penyedap rasa dan sering digunakan sebagai 
gantian langkuas (Alpinia galanga). Biasanya rizomnya digunakan sebagai 
ramuan dalam nasi ulam untuk mengharumkan nasi tersebut. Rizomnya juga 
digunakan sebagai ramuan sambal, rendang dan berbagai-bagai resipi masakan 
tradisional. Rizomnya yang ditumbuk dan dilumur kepada ikan dikatakan dapat 
menghilangkan bau dan rasa hanyir ikan. Buah dan bunganya juga merupakan 


. Sayuran penyedap rasa dan menjadi ramuan dalam berbagai-bagai resipi masakan 


tradisional. 
Rizom dan daunnya yang direbus adalah ramuan dalam air mandian selepas 
bersalin. Rizonj yang ditumbuk dijadikan poltis untuk mengubati sakit sendi tulang. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan langkuas ranting adalah dengan cara belahan rumpun. Penanamannya 
sama seperti menanam langkuas. Herba ini memerlukan tanah yang agak lembab 
sedikit dan memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari. 
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Lemon- 


Citrus limon (L.) Burm. f. (Gambar 129 & 130) 
Famili: Rutaceae 
Nama Lain: Limau Mata 


Pokok kecil setinggi 3-4 meter, berdahan banyak dan merembang. Pada batang 


dan dahan terdapat duri yang keras dan tajam. Daun oblong hi 
6-12 cm panjang dan 3-6 cm lebar. Bunga berjambak di hujung 


putih dan sedikit merah samar. Buah elipsoid hingga oblonggid, 


ngga elips-ovat, 
dahan berwarna 
5-8 cm panjang 


dan 3-4 cm diameter, berwarna hijau semasa muda dan bertukar kuning apabila 
masak. Rasa limau ini masam tetapi menyelerakan. Buah, bunga dan daun beraroma 


sedap. 


Negara asal: Selatan Asia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah limau ini adalah penyedap rasa dalam berbagai-bagai a masakan dan 


persediaan minuman. Air perahannya sering digunakan dalam 


asakan seperti mi, 


ikan dan daging bakar, sambal dan hidangan-hidangan yang memerlukan rasa masam. 
Selain itu, air perahannya juga digunakan dalam adunan kek. Rasa masam dan 
aroma limau ini dapat merangsang selera. Jus limau ini juga dibuat minuman dan 
juga sebagai perasa dalam minuman jus buah-buah lain. Daunnya juga sering 


digunakan dalam masakan seperti rendang, asam pedas, kerabu 
dan moden yang digemari. Limau ini juga digunakan sebagai 
persediaan pewangian. 


Pembiakan dan Penanaman 


resipi tradisional 
i ramuan dalam 


Limau ini mudah dibiakkan dengan cara tut atau cantuman mata tunas. Pembiakan 
cara tut mengambil masa antara 4-5 minggu untuk berakar. Bagaimanapun, limau 
ini tidak begitu baik hidupnya ditanah pamah jika dibandingkan dengan yang ditanam 
di tanah tinggi yang berhawa dingin seperti di Cameron Highlands atau Bukit 


Fraser. 


yang rapi. Kawalan keselamatan perlu sentiasa dilakukan oleh sel 


ib limau ini sering 


Di tanah pamah, limau ini memerlukan tanah yang subur di dann penjagaan 


diserang serangga dan penyakit. Cantasan juga perlu dilakukan 
bentuk pokok yang rimbun dan seterusnya menghasilkan buah. 


Lemuning 


Vitex trifolia L. (Gambar 131) 
Famili: Verbanaceae 
Nama Lain: Lengundi 


rendah dan dahannya lebih lateral dan melentur. Tingginya ki 


agi mendapatkan 


a-kira 2-3 meter. 


Spesies ini seakan-akan sama dengan lengundi (Vitex ayak L) tetapi lebih 


Daunnya trifoli: 
dan 1.5-3 cm lel 
terminal, berbul 
oblong, kira-kii 


Negara asal: Asi 


Kegunaan d 


Pucuk atau dan 
ramuan dalam 
mewarnakan nai 


Kemungkinan ji 
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it dan anak daunnya elips dan runcing, sesil, berukuran 5-8 cm panjang 
'ar, berwarna hijau muda dan beraroma apabila diramas. Infloresen 
ir dengan bunganya yang banyak, berwarna putih kebiruan. Buah 
8 mm panjang dan 4 mm lebar. 


iia Tropika, dan Asia Tenggara. 


n Khasiat 


muda pokok ini ialah sayuran penyedap rasa dan digunakan sebagai 
nasi ulam atau nasi kerabu. Daunnya juga digunakan untuk 
i dagang menjadi biru keunguan. 


ga khasiatnya hampir sama seperti lengundi (Vitex negundo). 


Tidak a yang diketahui tentang khasiat makanan atau ubat tumbuhan ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan dan 


penanaman pokok ini sama seperti Vitex negundo. 


Lengundi 


Vitex negundo UL (Gambar 132 & 133) 


Famili: Verbanal 


Pokok renek 
dahan-dahanny: 
rendang. Dau 
lanseolat akumi 
berukuran 4-10 
daripada yang 1 
bunganya bany: 
mm diameter. 


cae 


etinggi 2-5 meter. Batangnya bercabang banyak dengan 
yang lateral dan membentuk silara yang terbuka dan hampir 
ya majmuk, terdiri daripada 3-5 anak daun yang berbentuk 
lat, pubesen dan permukaan bawah daun berwarna hijau keunguan, 
cm panjang dan 2-4 cm lebar. Anak daun terminal lebih besar 
in. Daun ini beraroma apabila diramas. Infloresen bulir terminal, 
, kecil dan berwarna putih kebiruan. Buahnya globos, kira-kira 4 


Negara asal: Afrika, kepulauan Pasifik dan Asia Tenggara. 


Kegunaan dah Khasiat * 


Pucuk atau daurj muda pokok ini adalah sayuran penyedap rasa dan digunakan 
sebagai ramuan dalam nasi ulam atau nasi kerabu. Selain untuk menambahkan , . 


selera, sayuran ii 


juga sebagai ubat yang dapat mengurangkan demam, batuk dan 


mengeluarkan kahak. Air rebusan daunnya digunakan untuk mencuci luka atau 


ulser. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok ini mudah dibiakkan dengan cara keratan batang. Keratan sepanjang 25-40 


cm disemai ke 


lalam pasir. Setelah berakar dan berdaun lebat, anak semain 


dipindahkan ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran yang terdiri 
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barulah anak pokok itu ditanam ke lapangan. Pokok ini tidak mi 


'merlukan jagaan 


daripada tanah atas, najis haiwan dan pasir dalam nisbah 5:3 2. maner cukup subur 


yang rapi, kecuali cantasan bagi mengekalkan kesuburannya. 


Lidah Kerbau 


Pyrenaria kunstleri King (Gambar 134) 
Famili: Theaceae 
Nama Lain: Lidah Lembu 

Samak Jantan 


Pokok kecil mencapai ketinggian sehingga 15 meter. Batang da licin. 


Daun besar, oblong lanseolat, 15-24 cm panjang, 5-9 cm lebar bel 


'arna hijau tua. 


Petiol 1-2 cm berwarna merah keunguan. Bunga sesil, 2 cm diameter, berwarna 


putih. Buah globos, berpangsa lima dan berukuran 2-3 cm diameter. 


Spesies lain yang seakan-akannya iaitu, Pyrenaria acuminata Planch. Juga 
disebut lidah kerbau, gelugur gajah dan samak jantan mempunyai daun lanseolat 
hingga elips, 14-26 cm panjang, 5-8 cm lebar. Buah globos, 3-3.5 cm diameter, 


berpangsa lima dan berwarna hijau kekuningan apabila masak. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pokok lidah kerbau popular di Negari Sembilan. Pucuk atau daun/ mudanya sering 


digunakan sebagai ramuan dalam sambal tempoyak daun kayi 
diketahui tentang khasiat makanan pucuk atau daun muda pokok imi. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok ini masih terdapat tumbuh liar, dan kelawar ialah agen penyel 
Di Negeri Sembilan terutama di kampung-kampung di sekitar Kual: 
ditanam di sekitar rumah. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih dari bi 
masak. Sebaiknya biji yang masih segar terus ditanam ke dalam 
telah diisi dengan tanah campuran yang terdiri daripada tanah hut 
dengan sedikit pasir. Anak semaian ini hendaklah diletakkan di tei 
seperti di bawah pokok. Apabila sudah cukup besar, kira-kira set 
anak pokok ini bolehlah ditanam ke tanah. 


Limau Kasturi 


X Citrofortunella microcarpa (Bunge) Wijnands (Gambar 135) 
Sinonim: Citrus microcarpa Bunge 
Famili: Rutaceae 


. Tidak banyak 


biji benihnya. 


Pilah, pokok ini 


yang cukup 
1g plastik yang 


yang dicampur 
pat yang teduh 
nggi 60-90 cm, 


Pokok kecil setinggi 2-5 meter. Batang runcing, berdahan banyak) berduri sedikit 


dan silara rimbun. Daun elips hingga obovat, 3-8 cm panjang, 1-3 ai 


apeks bundar atau akut, berwarna hijau tua dan beraroma apabila di) 


lebar, bes akut, 
as. Bunga 1 


&- 
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cm lebar, berwarna putih dan berbau wangi. Buah subglobos, 2-3 cm diameter, 
berwarna hijau semasa muda dan kekuningan apabila masak. Isi berjus dan rasanya 
masam. 


Negara asal: Negara China. 


Kegunaan dan Khasiat 

Jus perahan limau ini semakin popular dan sering digunakan sebagai penyedap rasa 
dalam masakah seperti mi, mihun, laksa, ikan bakar dan juga digunakan sebagai 
ramuan dalam berbagai-bagai resipi sambal. Jus limau ini boleh dibuat minuman 
'agai perasa dalam minuman teh limau. 

ri dianggap juga sebagai ubat tradisional yang dapat mengurangkan 


100 g bahagian yang boleh dimakan, limau kasturi mengandungi: air 93.6 g, protein 
0.4 g, lemak 0/3 g, karbohidrat 5.1 g, serat 0.1 g, kalsium 79 mg, karotena 470 ug, 
vitamin A 78 yg, vitamin B, 0.03 mg, B, 0.04 mg niasin 0.2 mg, vitamin C 41.6 mg. 


Pembiakan/dan Penanaman 


Limau kasturi! dibiakkan dengan cara tut atau cantuman mata tunas. Limau ini 
antara limau yang sering ditanam di sekitar rumah dan menjadi tanaman porak yang 
popular. Spesies ini memerlukan tanah yang subur dan bersaliran baik. Pembajaannya 
disyorkan dengan baja asli seperti najis haiwan atau kompos. Limau ini juga 
memerlukan penyiraman air secukupnya tetapi tidak tahan keadaan tanah yang 
sentiasa bertakung air. 


Limau Kiah 
Triphasia trifolia (Burm. f.) P. Wilson (Gambar 136) 
Sinonim: Triphasia trifoliata DC. 

Famili: Rutaceae 

Nama Lain: Limau Kikir . 


Pokok renek setinggi 1-3 meter. Batang dan dahannya berbentuk zig-zig dan berduri 
tajam yang tumbuh pada aksil daun. Daun trifoliat, terdiri daripada tiga anak daun, 
iaitu dua dea lateral dan satu anak daun terminal. Anak daun terminal lebih 
besar daripada anak daun lateral. Anak daun ini berbentuk obovat, tipnya lekuk, 
berukuran 2-5lcm panjang, 1-3 cm lebar, berwarna hijau tua di permukaan atas daun 
dan glaukus di permukaan bawah daun. Bunga berjambak, kecil, berwarna putih 
dan berbau pa Buah elipsoid, 1-1.5 cm diameter, berwarna hijau dan bertukar 
merah tua apabila masak. 


Negara asal: Asia Tenggara. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Buah dan daun limau ini adalah penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan 
tradisional Melayu. Buahnya dijeruk dan dibuat acar buah. Daunnya digunakan 
sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional Melayu 
seperti kari, asam pedas, atau rendang. Aroma daun limau ini dapat merangsang 
selera. 

Limau ini juga adalah ubat tradisional. Daunnya dikatakan dapat mengubati sakit 
perut, cirit-birit dan gatal-gatal kulit. Daunnya juga digunakan seb ramuan dalam 
mandi limau atau terapi aroma. Buah yang dibuat acar atau halwa dikatakan berguna 
sebagai ubat untuk mengurangkan sakit dada. 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan limau ini. 


Pembiakan dan Penanaman . 5 
Pokok limau ini mudah dibiakkan dengan cara tut atau semaian biji benih. Pembiakan 
cara tut mengambil masa kira-kira 3-5 minggu sahaja untuk berkas Limau ini 
mudah hidup dan tidak memerlukan penjagaan yang rapi, keci 
mengekalkan bentuknya. 
Di kampung-kampung, limau ini ditanam di sekitar rumah dan kadang-kadang 
ditanam sebagai pagar hiasan. Sebagai pagar hiasan, pokok limaulini amat menarik 
apatah lagi durinya dapat menghalang lalu lintas atau pencerobohan. 


li cantasan bagi 


Limau Nipis 
Citrus aurantifolia (Christ. & Panzer) Swingle (Gambar 137 & 13B) a 
Famili: Rutaceae 


Pokok buah setinggi 3-5 meter, berdahan banyak dan mempunyai silara yang rimbun. 
Batang dan dahan berduri tajam. Daunnya berselang-seli, berberituk elips hingga 
oblong, 5-9 cm panjang, 3-5 cm lebar dengan petiolnya bersayap di kiri kanan, dan 
berwarna hijau tua. Infloresennya rasem tumbuh pada aksil daun di hujung-hujung 
dahan dan biasanya terdapat 2-7 kuntum bunga yang kecil berwarna putih. Buahnya 
globos atau bujur telur berwarna hijau dan bertukar menjadi kekunin; 
Kulitnya nipis dan isinya berjus banyak Rasanya masam tetapi men; 


Negara asal: Utara India dan Indo-China. 


Kegunaan dan Khasiat 


Rasa masam jus limau ini menjadi penyedap rasa untuk berbagaiibagai masakan. 
Perahan buah yang segar kerap digunakan bagi memberi perisa masakan seperti 
ikan bakar, mi, laksa dan sebagainya. Buahnya juga dibuat Da atau acar dan 
dimakan sebagai pembuka selera. Jus limau ini kini menjadi kordia) yang digemari. 
Limau ini juga dikaitkan dengan perubatan tradisional. 

Dalam 100 g bahagian yang boleh dimakan limau nipis mengandungi: air 84 g, 
protein 1.4 g, lemak 1.1 g, karbohidrat 12 g, serat 0.9 g, kalsium 66 mg, fosforus 
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21 mg, ferum 0.4 mg, natrium 5 mg, kalium 157 mg, karotena 63 jig, vitamin 
Al pg, vitamin B, 0.3 mg, vitamin B, 0.2 mg, vitamin C 36.9 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara tut. Pokok limau ini amat mudah hidup tetapi 
memerlukan tanah yang subur dan bersaliran baik. Cantasan perlu dilakukan bagi 
mendapatkan pertumbuhan dan imbangan dahan yang subur dan tidak terlalu 
merimbun. Pembajaan dengan baja sebatian kompleks 15:15:15 adalah disyorkan. 
Pengawalan serangan serangga dan penyakit perlu dilakukan oleh sebab buahnya 
kerap diserang oleh lalat buah dan kulat. 


Limau Pagar | 


Fortunella polyandra ( Ridi.) Tan. (Gambar 139) 
Sinonim: Citrus swinglei Burk. 
Famili: Rutaceac 


Pokok kecil atau|pokok renek setinggi 2-3 meter. Batang berduri kasar dan tajam, 
tetapi dahan dan ranting, kadang-kadang tidak berduri. Daun elips 7-15 cm panjang, 
3-5 cm lebar, petipl 1.5-2 cm panjang, kadang-kadang bersayap kecil, tepi daun licin 
dan berwarna hijau muda. Bunga berjambak dua tiga kuntum pada aksil daun 
berwarna putih. Buah ovoid-oblong 2.5-3.5 cm panjang, 2-2.5 cm lebar, berwarna 
hijau dan bertukar kuning apabila masak. Rasa buah masam. 

Spesies yang lain yang seakan-akan sama, iaitu limau pagar cina, (Fortunella 
margarita (Lour.) swingle) (Gambar 140), tetapi pokoknya tidak berduri dan buahnya 
oblong atau ovoif-oblong, 2.5-4.5 cm panjang dan 2-2.3 cm lebar, berwarna kuning 
dan berkilat. 


Negara asal: Hainan, Indo-China dan Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah limau pagar ialah penyedap rasa dan digemari oleh masyarakat Melayu. 
Buahnya yang Hampir masak dibuat acar atau menjadi ramuan acar buah-buah 
lain. Aroma limau dan rasa acar yang pahit-pahit sedikit dapat merangsang selera. 
Buahnya yang duku masak dibuat jem atau jeli. Buah limau pagar cina juga 
dibuat acar dan kulitnya dikeringkan serta diproses menjadi makan kudapan kanak- 
kanak. - 

Tidak banyak diketahui tentang khasiat limau ini dan dipercayai mengandungi 
khasiat vitamin € yang agak sederhana. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok limau tidak banyak lagi ditanam. Di kampung-kampung, kadang-kadang 
limau ini daun sebagai pagar hidup di tepi sempadan. Limau pagar cina kini 
banyak ditanam/sebagai tanaman pasu dan dijual dengan harga yang mahal. 
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Pembiakannya adalah dengan cara tut. Pokok limau pagar mudah hidupnya dan 


tidak memerlukan penjagaan yang rapi kecuali cantasan 
mendapat bentuk pokok yang rendang dan berbuah banyak) 
cina memerlukan penjagaan yang rapi. Penanaman ke dalam p 
hiasan memerlukan campuran tanah bakar, baja kompos ati 


cukup reput. 


Limau Purut 


Citrus hystrix DC. (Gambar 141) 
Famili: Rutaceae 
Nama Lain: Leech lime 


rimbun. Pada batang dan dahan terdapat duri yang keras di 


erlu dilakukan bagi 
Pokok limau pagar 
'asu sebagai tanaman 
u baja haiwan yang 


tajam. Daun ovat 


Pokok buah yang kecil dan setinggi 5 meter. Batangnya a din aa. banyak dan 


hingga ovat-oblong, 4-15 cm panjang, 2-6 cm lebar dan ber 
bersayap seperti daun. Bunga berjambak di hujung dahan, keci 


ia hijau tua. petiol 
, berwarna putih dan 


berbau wangi sedikit. Buah ovoid atau elipsoid, 4-8 cm Ka berkulit tebal, 


mengerutu kasar, berwarna hijau semasa muda dan bertukar 
Rasanya masam. Buah dan daun beraroma sedap. 


ing apabila masak. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asalnya tetapi dipercayai berasal dari Asia 


Tenggara. 
Kegunaan dan Khasiat 


Daun limau purut ialah penyedap rasa dan digunakan dalam pelbagai resipi masakan 
seperti rendang, tumis, tom yam dan lain-lain. Sedikit sahaja daun limau yang 


dimasukkan ke dalam masakan dapat menimbulkan ras: 


dan aroma yang 


menyelerakan. Buah limau ini juga dibuat sambal, acar dan dalca. Jus perahannya 
menjadi penyedap rasa ikan dan daging bakar. Jusnya juga dibhat minuman ringan. 
Daun dan buahnya sering juga digunakan untuk mencuci rambut. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, limau purut mengandungi: 
air 88.6 g, protein 0.8 g, lemak 0.6 g, karbohidrat 8.5 g, serat 0/8 g, kalsium 57 mg, 


fosforus 2 mg, ferum 0.1 mg, natrim 6 mg, kalium 172 mg, kar 
A 3jig, vitamin B, 0,02 mg, vitamin B, 0.07 mg, vitamin C 3 


Pembiakan dan Penanaman 


teng 16 ig, vitamin 
mg. 


Pembiakannya adalah dengan cara tut. Limau purut mudah D tetapi memerlukan 


tanah yang agak subur. Limau ini sering ditanam di kamput 
tanaman porak. 


'-kampung sebagai 
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Macang 


Mangifera foetida| Lour. (Gambar 142) 
Famili: Anacardi: 
Nama Lain: Baca 


,, mencapai ketinggian 30 meter atau lebih. Batang lurus, berdahan 
ya terbuka atau bentuk kubah. Daun elips-oblong, 15-40 cm 
lebar, keras, rapuh dan berwarna hijau kehitaman. Infloresen 
-jambak sepanjang 10-40 cm, berbunga banyak dan berwarna 
rbagai-bagai saiz mengikut varieti, kebanyakannya berbentuk 
ovoid-oblong atau globos, berukuran 9-14 cm panjang, 6-10 cm lebar, dan berwarna 
hijau. Isinya bersabut, berjus, berwarna kekuningan dan berbau kuat apabila masak. 
Bijinya besar, bersabut dan berukuran 6 cm panjang dan 3 cm lebar. Rasa buah ini 
masam tetapi ada juga varieti yang manis. Getah pokok ini, terutama getan buah 
yang muda boleh menyebabkan kulit lecur. 


panjang, 9-15 ci 
terminal berjam! 
merah. Buahnya 


Negara asal: Malaysia, Indonesia dan Thailand. 


Kegunaan dan Khasiat 
Varieti macang yang manis buahnya biasanya dimakan segar tetapi varieti yang 
masam biasanya/ dibuat sambal, acar, rojak atau dibuat jeruk. Sambal macang 
biasanya menjadi cicah sayuran lain terutamanya yang dicelur dan rasanya sangat 
menyelerakan. ” 
Khasiat buah) macang dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan 
mengandungi: ait 78.5 g, protein 0.8 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 17.9 g, serat 1.8 g, 
kalsium 16 mg, fosforus 19 mg, ferum 0.2 mg, natrium 2 mg, kalium 361 mg, karotena 
255 jig, vitamin A 43 jig, vitamin B, 0.09 mg, vitamin B, 0.04 mg niasin 0.6 mg dan 
vitamin C 47.4 mg. 


Pembiakan dan Penanaman P 
Pokok macang njudah dibiakkan dengan cara menyemai biji benih. Buah macang 
masih belum lal dapa dimajukan, walaupun terdapat varieti yang berbuah manis. 
Di kampung, matang masih boleh didapati apabila sampai musimnya. Kebanyakan 
pokok yang terdapat sekarang merupakan hasil daripada buangan biji benih. 


. ( g "Maman 


Cleome gynandra L. (Gamabr 143) 

Sinonim: Cleome pentaphylla L. 
Gynandropsis pentaphylla ( L.) DC. 

Famili: Capparidaceae 

Nama Lain: Bastard mustard 


Herba semusim setinggi 60-80 cm. Batangnya lembut, bercabang di bahagian atas 
dan berwarna hijau kemerahan. Daunnya kompaun palmat yang terdiri daripada 3- 
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5 segmen yang berbentuk obovat. Petiol 5-10 cm panjang. In 
rasem dengan bunganya yang berwarna putih keungua 


floresennya terminal 
n. Buahnya kapsul 


berbentuk silinder, 3-11 cm panjang, 3-6 mm lebar dan hujung berparuh runcing. 
Pediselnya 1-3 cm panjang. Buahnya mengandungi biji-biji kecil berwarna hitam 


keperangan. 


Spesies lain yang seakan-akan sama iaitu, maman pantai (Cleome viscosa 
L.) (Gambar 144). Spesies ini mempunyai daun yang juga majmuk palmat tetapi 
anak daunnya lebih runcing. Batang, petiol dan anak a kesat. Spesies 


yang lain, Cleome chelidonii L. yang sering menjadi ru 
anak daun sahaja. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 
Maman adalah sayuran penyedap rasa yang digemari olel 


pai, mempunyai tiga 


masyarakat Melayu. 


Pucuk atau daun muda dan batang yang muda sering dijeruk di dalam air masak dan 
dicampur dengan sedikit nasi. Selepas 3-5 hari jeruk ini dimakan bersama-sama 


nasi. Air jeruknya menjadi cicah ikan bakar atau dihirup sej 


rti sup. Rasa masam 


jeruk maman ini merangsang selera sehingga nasi lebih enak dimakan dan lebih 


berselera daripada biasa. 


ikan dan berbagai-bagai resipi masakan tradisional yang digelj 


ari. 


Pucuk maman juga menjadi sayuran penyedap rasa Ian pindang ayam atau 


Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, mi 


ian mengandungi: air 


88.3 g, protein 4.1 g, lemak 0.5 g karbohidrat 3.5 g, serat 1/8 g, kalsium 275 mg, 
fosforus 28 mg, ferum 8.1 mg, natrium 16 mg, kalium 269 de. karotena 5816 yg, 


vitamin A 969 jig, vitamin B, 0.14 mg, vitamin B, 0.24 mg, ni; 
Cc72.0 mg. A 


Pembiakan dan Penanaman 


in 1.4 mg dan vitamin 


Maman mudah dibiakkan dengan menyemai biji benih. Tanaman ini adalah 
tanaman porak dan sering ditanam selepas pembukaan Ia baru. Biji-biji 


.maman ditaburkan di tempat-tempat yang telah dibakar. 
atau sebelum berbunga maman ini dituai pucuknya atau dit 
Maman boleh juga ditanam secara berbatas. Batas perlu 
atau najis haiwan yang reput secukupnya. Biji-bijinya terlebih) 
dengan pasir dan kemudian ditabur secara berbaris-baris di 
anaknya cukup besar, kira-kira setinggi 5-8 cm, siram pangk: 
1 sudu makan Urea dalam 5 liter air, atau larutan 1 sudu 
kompleks 15:15:15 dalam 5 liter air. Air basuhan ikan atau sl: 
juga dijadikan baja. 


elepas 3-6 minggu 
abuf terus. 

engandungi kompos 
dahulu dicampurkan 
atas batas. Apabila 
Inya dengan larutan 
akan baja sebatian 
inajis haiwan boleh 
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Mata Pelanduk 


Ardisia crenata (Sims.) Litt. (Gambar 145) 
Sinonim: Ardisia crispa (Thunb.) A. DC. 

Famili: Myrsinacea 
Nama Lain: Lengunil 


Pokok renek mencapai ketinggian 1-2 meter. Batangnya glabrus, berwarna perang, 
berkayu keras dan liat, berukuran 1-2 cm diameter. Daunnya mudah, berbentuk 
elips atau lanseolat, berukuran 5-10 cm panjang, 2-4 cm lebar, berwarna kemerahan 
semasa muda dan kar hijau tua apabila matang. Infloresennya terminal rasem, 
pedungkelnya pendek dan biasanya terdapat 4-5 kuntum bunga yang berwarna putih 
kemerahan. Buahnya drup, globos, 6-8 mm diameter, berwarna hijau semasa muda 
dan bertukar merah apabila masak. 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu rempenai atau disebut juga mata 
pelanduk (Ardisia elliptica Thunb.). Spesies ini lebih tinggi dan mencapai ketinggian 
sehingga 3 meter) Daunnya berbentuk obovat hingga oblong, berukuran 
5-12 cm panjang, 2.5-5 cm lebar, tepi daun bergerigi sedikit, berwarna kemerahan 
semasa muda dan ni hijau apabila matang. Infloresennya rasem, tumbuh pada 
aksil daun dan biasanya terdapat 5-8 kuntum bunga yang berwarna merah keunguan. 
Buahnya drup, globos pipis, 7 mm diameter, berwarna hijau semasa muda dan 
bertukar merah dan hitam kebiruan apabila masak. 


Negara asal: India, Indo-China, Malaysia, Indonesia hingga ke Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atdu daun mjuda renek ini ialah sayuran tradisional dan dimakan sebagai 
ulam atau digunakan sebagai ramuan dalam resipi nasi ulam, sambal tempoyak 
daun kayu dan resipi masakan tradisional yang digemari. Buah mata pelanduk 
(Ardisia crenata) boleh dimakan dan digemari oleh kanak-kanak. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok renek ini tidak ditanam dan sering didapati tumbuh liar. Penggemar sayuran 
ini memungut pucuk renek ini di sekitar hutan sekunder. Spesies Ardisia elliptica 
atau rempenai kadang-kadang didapati juga ditanam di kampung-kampung untuk 
kegunaan sendiri atau sebagai tanaman hiasan. 

Pembiakannya)adalah dengan cara semaian biji benih. Pokok ini mudah hidup 
dan tidak memerlukan penjagaan yang rapi. 
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Melaka 


Phyllanthus emblica L. (Gambar 146) 
Sinonim: Emblica officianalis Gaent. 
Famili: Euphorbiaceae 


Pokok yang sederhana besarnya, setinggi 8 meter atau lebil 
lurus, merekah-rekah sedikit, dan berukuran 20-35 cm diai 
dengan dahan-dahannya yang melampai. Daunnya halus, 
2-5 mm lebar, oblong, bersesak-sesak, distik pada rantin; 
pinat dan berwarna hijau muda. Bunganya halus dan be 


Batangnya tidak begitu 
leter. Silaranya terbuka 
5-23 mm panjang, 
kadukus, seperti daun 
'arna kehijauan. Bunga 


jantannya bersesak pada aksil ranting. Bunga betinanya (pula ke hujung sedikit 


berhampiran dengan daun hingga ke hujung ranting. Buahny: 
1-2 cm diameter, berwarna hijau muda dan bertukar aa 


drup, globos, berukuran 
ngan apabila masak. 


Negara asal: Indonesia, Malaysia, Indo-China dan selatan India. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah melaka yang masak boleh dimakan tetapi jarang-jarang dimakan segar kerana 
rasanya kelat dan masam. Biasanya buah ini a dan buah ini menjadi 


ramuan acar buah-buahan dan menjadi pembuka selera 
rasa. 


tau sebagai penyedap 


Buah melaka dikatakan mengandungi vitamin C yang tinggi sehingga 600-1300 


mg dalam tiap-tiap 100 g jusnya. Tanin yang terdapat 


dalam buah ini dapat- 


mengurangkan pengoksidaan vitamin ini, walaupun buah ana seperti dijeruk 


atau dijadikan tepung. Buah ini menjadi ramuan penting 


lalam sistem perubatan 


ayurvedic. Buah ini juga dikatakan mempunyai khasiat laksatif dan diuretik. 


Pembiakan dan Penanaman 


banyak ditanam dan masih lagi didapati tumbuh liar di hui 


-hutan. Varieti yang 


Pembiakan pokok ini adalah dengan cara semaian biji pan Pokok ini tidak 


mempunyai buah yang besar yang diperkenalkan dari luar nej 
di kampung-kampung. 


Mempelam 


Mangifera indica L. (Gambar 147 & 148) 
Famili: Anacardiaceae 
Nama Lain: Mangga 

Pauh 


Pokok mempelam ialah pokok buah yang tidak perlu diteran;, 
dapat mengenalinya. Di Malaysia terdapat pelbagai kultiv: 
yang sukar untuk dikenal pasti. Bagaimanapun, kultivar di 


biasa juga ditanam 


kerana ramai yang 
dan klon mempelam 
klon ini dibahagikan 


kepada dua kumpulan iaitu, kultivar monoembrio dan kultivar poliembrio. 
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Kultivar monoembrio mempunyai biji yang berembrio zigut tunggal dan 
percambahannya mempunyai satu anak pokok sahaja. Biasanya anak pokok ini, jika 
ditanam tidak menurun baka. Kebanyakan kultivar atau klon ini berasal dari Indo- 
Myanmar atau India. Contohnya seperti klon “Mulgoa”. 

Kultivar poliembrio pula mempunyai biji yang mempunyai beberapa embrio 
adventisus pada tisu nuselus dan percambahannya mempunyai 2-3 anak pokok. 
Anak pokok ini jika ditanam biasanya akan menurun baka. Kebanyakan kultivar 
atau klon ini berasal dari Tenggara Asia. Contohnya seperti klon “Harumanis”. 
kumpulan ini tidak lagi diambil perhatian kerana pembiakan pokok 
mempelam kini dilakukan dengan cara pembiakan vegetatif seperti pembiakan 
cantuman mata tunas dan ketulenan kultivar atau klon tidak lagi dipersoalkan. 

Di Malaysia terdapat juga mempelam asli seperti mempelam padi (Mangifera 
Jaurina BI.) yang sering digunakan sebagai pokok penanti atau stok dalam pembiakan 
cantuman bagi klon-klon yang terpilih. 


Negara asal: 
diperkenalkan 


empelam berasal dari kawasan Indo-Myanmar dan telah 
alam Melayu sejak 1,500 tahun yang lalu oleh orang-orang Hindu. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah Mempelam biasanya dimakan segar tetapi buah yang tua atau hampir masak 
sering dimakan) sebagai penyedap rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan 
tradisional Melayu. Buah yang hampir masak biasanya dibuat pajri, sambal, acar, 
kerabu, rojak atau sering juga menjadi ramuan dalam masakan ikan atau daging 
rasa masamnya yang dapat merangsang selera. Pucuk mudanya 
, ramuan nasi ulam, nasi kerabu, sambal tempoyak daun kayu dan. 
kadang-kadang dimasak sebagai sayuran. Iz 


ir 82.5 g, protein 3.1 g, lemak 0.5 g, karbohidrat 14.1 g, serat 0.4 g, 
'sforus 15 mg, ferum 0.2 mg, natrium 10 mg, kalium 162 mg, karotena 


mengandungi: 
kalsium 19 mg, 


n dengan cara cantuman. Ketulenan baka biasanya tidak begitu 
. Penggemar mempelam boleh membeli anak-anak cantuman klon 


daripada kumpulan monoembrio memerlukan cuaca yang agak panas pada musim 
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tertentu bagi rangsangan pengeluaran bunga dan buah. Mempelam daripada kumpulan 
ini juga memerlukan penjagaan yang rapi terutama kawalan serangan serangga dan 
penyakit. Penyemburan racun serangga dan kulat perlu dilakukan secara berterusan. 
Baja yang disyorkan ialah sebatian kompleks 12:12:17:2 4 TE atau 15:15:15: 

Di kampung-kampung, pokok mempelam sering ditanam di sekitar rumah. 
Kebanyakannya, adalah hasil daripada buangan biji benih, terutamanya daripada 
kumpulan poliembrio yang tidak memerlukan penjagaan yang rapi. Di sekitar bandar 
pokok mempelam daripada klon yang terpilih sering ditanam (di sekitar rumah. 
Kebanyakannya adalah daripada klon-klon yang diperkenalkan Hari luar negara. 


Mengkudu Besar 


Morinda citrifolia L. (Gambar 149) 
Famili: Rubiaceae 


Pokok kecil setinggi 3-8 meter, berbatang bengkang-bengkok, lahan banyak dan 
mempunyai silara yang agak terbuka. Batang dan dahan berwarna kelabu atau perang 
kekuningan dan kulitnya merekah-rekah. Daunnya mudah, berhadapan, berbentuk 
elips-lanseolat, hujung akuminat, bes kuneat, berukuran 15-25 cm panjang, 6-10 cm 
lebar dan berwarna hijau muda. Infloresennya kepala bunga berbentuk ovoid dan 
pedunkelnya 1-4 cm panjang. Bunga-bunganya tumbuh pada kepala bunga, kecil, 
bentuk cerombong, dan berwarna putih. Buahnya bujur, 5-10 cm panjang dan 2-4 
cm lebar, berwarna putih kekuningan. Isinya lembik dan berjus apabila masak serta 
mengandungi biji yang banyak. 

* Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu mengkudu kecil (Morinda elliptica 
Ridl.) (Gambar 150), mempunyai daun yang runcing, berukuran | 2-17 cm panjang, 
3-4 cm lebar dan berwarna hijau muda. Infloresennya berupa kepala bunga kecil 
dan bunganya berwarna putih. Buahnya kecil, ovoid, berukuran /2-2.5 cm panjang 
dan 1-1.5 cm lebar, berwarna kehitaman apabila masak. 


Malaysia dan kepulauan Pasifik. Mengkudu kecil pula berasal dari Jawa dan Malaysia. 
Pokok mengkudu kini tumbuh liar dan kadang-kadang pokak ini ditanam di 
kampung-kampung. ka 


Negara asal: Mengkudu besar berasal dari Australia dan Dun ke Indonesia, 


Kegunaan dan Khasiat 


Mengkudu adalah sayur tradisional yang semakin dilupakan. Pucuk atau daun 
mudanya sering dijadikan ramuan nasi ulam atau kerabu. Selain dimakan sebagai 
sayuran, daunnya dikatakan berkhasiat dibuat ubat yang (dikatakan dapat 
mengawal batuk, muntah-muntah, demam, sebagai tonik dan antiseptik. Buahnya 
yang cukup masak dapat melawaskan haid, dapat digunakan /sebagai diuretik 
dan laksatif. Isinya juga digunakan sebagai pembersih dan tatum rambut. 
Dalam tiap-tiap 100 g, bahagian yang boleh dimakan, burik mengkudu 
mengandungi: air 89.1g, protein 3.9 g, lemak 0.6g, karbohidrat 2.2 g, serat 3.0 g, 


kalsium 114 mg, 
karotena 3619 jig, 


vitamin C 115.0 mg. 


Pada satu ketil 
mengambil kulit d; 
batik. 


Mengkudu mudah 
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sforus 14 mg, ferum 2.8 mg, natrium 18 mg, kalium 234 mg 
itamin A 603 jig, vitamin B, 1.5 mg, B, 0.32 mg, niasin 1.0 mg, 


a dahulu pokok mengkudu banyak ditanam bertujuan untuk 
akarnya yang mengandungi bahan pencelup untuk industri kain 


ibiakkan dengan menyemai biji benihnya. Pokok ini tidak lagi 


Pembiakan dan kan dn 


ditanam tetapi tumi 
biji benih pokok ini. 


Pisonia grandis R.! 
Sinonim: Pisonia all 


Famili: a 


Nama Lain: Lettuc 


liar di kawasan-kawasan terbiar. Burung adalah agen penyebar 


Mengkudu Siam 


r. (Gambar 151) 
Span. 


tree 


Pokok kecil, aa ketinggian 5-7 meter. Batangnya tidak begitu lurus, kulitnya 


merekah-rekah sedi 
rimbun. Daun ovatri 


kit, berwarna kekelabuan asap, berdahan banyak dan silaranya 
iya, 15-25 cm panjang, 8-12 cm lebar, berwarna hijau kekuningan 


atau kuning pucat. Pokok ini jarang-jarang didapati berbunga dan berbuah. 


Negara asal: Malaysia dan Indonesia. Di Malaysia, pokok ini didapati hidup di sekitar 
pantai utara Semendnjung Malaysia dan tidak ditemui hidup liar di hutan-hutan. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk muda pokok ij 
atau daun mudanya! 


ni merupakan sayuran tradisional yang tidak diminati lagi. Pucuk 
dibuat sayur. Biasanya daun-daun yang muda dimasak lemak 


atau digunakan dalam resipi masakan tradisional yang digemari seperti kerabu atau 


nasi ulam. 

Tidak ada anali: 
sayuran ini diketah 
tiap100g bahagian 
mg, fosforus 58 mg, 
B; 0.19 mg dan vit: 


Pembiakan dan 
Pokok ini mudah dil 


is lengkap tentang khasiat makanan sayuran ini. Bagaimanapun, 

i mengandungi mineral dan vitamin yang tinggi. Dalam tiap- 
1g boleh dimakan, mengkudu siam mengandungi: kalsium 332 

ferum 1.8 mg. vitamin A 4370 LU., vitamin B, 0.09 mg, vitamin 
in C 55 mig. . 


Penanaman 
iakkan dengan cara keratan batang atau keratan pucuk berdaun. 


Keratan terlebih dahjilu disemai ke dalam pasir. Setelah berakar, anak-anak semaian 


ini dipindahkan ke 
terdiri daripada tan: 
di dalam rumah t: 


lalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran yang 
bakar, najis haiwan dan pasir pada nisbah 5:3:1 dan disimpan 
an. Setelah cukup besar, pokok ini bolehlah dipindahkan ke 
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lapangan. Pokok ini memerlukan tanah yang berpasir dan alan baik. Pokok ini 


memerlukan cahaya matahari sepenuhnya untuk mendapat 
lebih menarik. 


Nam-nam 


Cynometra cauliflora L. (Gambar 153) 
Famili: Leguminosae (Caesalpiniaceae) 


kan warna daun yang 


Pokok kecil atau renek setinggi 3-5 meter. Batang bercabang banyak, dahan ziz-zag 


dan silara rimbun padat atau terbuka. Daun terdiri daripa 
ovat-oblong, asimetrik, berukuran 5-16 cm panjang dan 2- 
terdiri daripada 4-5 rasem yang tumbuh sesak pada dahan 

Bunga halus berwarna putih kemerahan. Buah atau lenggai be 
"4-8 cm panjang, 3-4 cm lebar, 1.5-2 cm tebal, kulit men; 

keperangan semasa muda dan bertukar perang kekuningan aj 
ini mengandungi satu biji yang bujur berukuran 3-7 cm panj 
diselaputi oleh isi yang tebal berwarna putih kekuningan dai 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


sepasang anak daun 
cm lebar. Infloresen 
atau pangkal batang. 
tuk buah pinggang, 
'erutu, berwarna hijau 
'abila masak. Lenggai 
jang, 2-3 cm lebar dan 
rasanya masam. 


Buah yang cukup masak sering dibuat sambal, rojak atau njenjadi penyedap rasa 


dalam berbagai-bagai resipi masakan yang memerlukan ras; 
buah nam-nam sangat unik sehingga dapat merangsang selera 
yang manis sering juga dimakan segar dan menjadi kudapan 

Tidak banyak-diketahui tentang khasiat makanan buah 
tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, nam-nam mengan 


masam. Rasa masam 
Buah daripada varieti 
anak-kanak. 

am-nam. Dalam tiap- 
lungi: air 85 g, protein 


1.5 g, lemak 0.06-1.28 g, karbohidrat 10 g, serat 1.4 g, vitamin/150-500 LU., vitamin 


C25 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok nam-nam mudah dibiakkan dengan cara biji benih. Peri 


masa yang lama kerana tempoh kedormanan biji ini agak lama. Biasanya biji-biji 


yang cukup masak disemai ke dalam pasir. Anak semai 
dipindahkan ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah 
daripada tanah bakar atau tanah hutan 3 bahagian, najis 
bahagian dan pasir sungai 1 bahagian. Anak semaian ini hene 
kawasan teduh atau di dalam rumah pokok sehingga cukup 
besar barulah ditanam ke lapangan. 


in yang berdaun 2-3 
'ampuran yang terdiri 
iaiwan yang reput 2 
laklah ditempatkan di 
subur. Setelah cukup 


Huraian Spesies / 141 


Nangka 


Artocarpus heterophyllus Lamk (Gambar 152) 
Famili: Moraceae 


Nama Lain: Jack fruit 


Pokok buah setingginya 10-15 meter. Batang agak lurus, berwarna perang, berdahan 
banyak. Silaranya berbentuk kon semasa muda dan bertukar rimbunan terbuka apabila 
matang. Daun obovat-elips atau elips, 5-22 cm panjang, 3-12 cm lebar, kesat dan 
berwarna hijau tua. Infloresen jantan berupa kepala bunga, elipsoid, 5-8 cm panjang, 
1-1.5 cm lebar, terdapat pada aksil daun di pucuk atau pada tunas berdaun yang 
tumbuh pada batang atau dahan tua. Bunga jantan halus bersesak pada kepala bunga. 
Infloresen betina berupa kepala bunga, elipsoid tetapi lebih besar daripada kepala 
bunga jantan, terutama tangkainya. Pada kepala bunga ini tumbuh sesak bunga- 
bunga betina yang halus. Infloresen betina biasanya terdapat pada pucuk berdaun 
yang tumbuh pada/batang atau dahan tua sahaja. Kepala bunga betina ini terus 
membesar selepas persenyawaan dan menjadi buah yang panjangnya 30-90 cm dan 
lebarnya 25-30 cm./ Dalam buah ini terdapat biji-biji yang diselaputi oleh isi yang 
tebal berwarna kekuningan atau kemerahan apabila masak dan rasanya manis. Bijinya 
berbentuk bujur atau hampir bulat, 2-2.5 diameter. Semua bahagian pokok ini 
mengeluarkan getah putih apabila terluka. 


Negara asal: India dan telah diperkenalkan ke Malaysia sejak begitu lama. 


Kegunaan dan Khasiat 


Nangka ialah buah/ yang semakin popular sama ada dimakan segar atau sebagai 
perasa dalam ais krim, jam, jeli dan sebagainya. Nangka juga dianggap sebagai 
sayuran tradisional dan sangat digemari oleh masyarakat Melayu. Buah yang masih 
muda biasanya dimasak lemak cili padi, dimasak kari dengan ikan, udang atau 
sebagainya. Bijinyad juga boleh dimasak lemak atau kari dengan ikan, terutamanya 
ikan sungai. Infloresen jantan juga dibuat ulam atau dibuat kerabu. 

Nangka muda yang dibuat sayur mengandungi khasiat yang agak sederhana. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 85.2 mg, 
protein 2 g, lemak 0.6 g, karbohidrat 11.5 g, serat 2.6 g, kalsium 53 mg, fosforus 
20 mg, ferum 0.4 mg, natrium 3 mg, kalium 323 mg, vitamin A 30 LU., vitamin B1 
0.012 mg, vitamin B, 0.05 mg, niasin 0.5 mg, vitamin C 12 mg. 

Nangka yang masak mengandungi: air 72-77.2 g, protein 1.5-2 g, lemak 0.1-0.4 
g, karbohidrat 18-25.4 g, serat 0.8-1.1 g, kalsium 22-37 mg, fosforus 18-38 mg, 
ferum 0.4-1.1 mg, natrium 2 mg, kalium 407 mg, vitamin A 175-540 LU., vitamin B, 
nin B, 0.05 mg, niasin 0.9 mg, vitamin C 8-10 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara biji benih dan cantuman mata tunas. Penanaman 
cara komersial biasahya menggunakan anak cantuman daripada klon-klon yang terpilih. 
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Jarak tanaman ialah 8-12 meter antara pokok atau jumlah pokok dalam satu hektar 


kira-kira 100-120 pokok sehektar. 


Di kampung-kampung, pokok nangka ditanam sekitar rumah dan kebanyakannya 


ditanam secara semaian biji benih. 
Nangka memerlukan jagaan yang agak rapi, lebih-lebih lagi 


bagi klon-klon yang 


terpilih. Cantasan perlu dilakukan dan pertumbuhan dahan lateral sangat digalakkan 
untuk penghasilan buah pada dahan-dahan ini. Kawalan keselamatan tanaman perlu 


diambil berat oleh sebab batang nangka kerap diserang oleh 
batang. Buahnya juga perlu dibalut untuk mengawal serangari 


Paku Miding 


Stenochlaena palustris (Burm. (.) Bedd. (Gambar 154) 
Famili: Polypodiaceae 
Nama Lain: Lembiding 


Paku pakis yang menjalar dan memanjat sehingga 5 meter panj, 
bersegi dan kadang-kadang bertunas pada buku ruasnya. Kebi 
ini akan memanjat pokok yang ditemuinya. Daunnya pinat ti 


kumbang pengorek 
lalat buah. 


1g. Batangnya liat, 
aannya paku pakis 
diri daripada anak 


daun yang berbentuk lanseolat, berukuran 20-50 cm panjang (dan 1.5-4 cm lebar, 


berwarna coklat atau merah keperangan semasa muda dan 
tua. Sorusnya memenuhi permukaan atas daun dan sporanya 


Negara asal: Malaysia dan Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 


lagi. Pucuknya yang muda dan berwarna merah keperangan ai 


kar hijau apabila 
'rwarna coklat. 


'u merah coklat ini 


Paku miding ialah sayuran tradisional yang semakin canan aka tidak diminati 


dibuat sayur. Biasanya dimasak lemak, ditumis atau dicelur ut 
Rasanya agak bermusilaj sedikit. 


ik ramuan kerabu. 


Paku miding dikenali juga sebagai ubat. Paku miding yaaa dikatakan 


dapat melawaskan perut. Daunnya yang-masih muda dirami; 
dan disapukan ke atas kepala bagi mengurangkan demam. 


tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan paku miding men; 


dengan sedikit air 


dungi: air 92.3 g, 


Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan a. miding. Dalam 
1 


protein 2.5 g, lemak 0.9 g, karbohidrat 3.4 g, serat 0.6 g, kalsii 
mg, vitamin C 1.75 mg. L. 


Pembiakan dan Penanaman 


Paku miding tidak ditanam tetapi tumbuh liar di belukar atau di 
terbuka seperti di ladang-ladang getah yang terbiar, di tepi-tepi 
darat. g 


2 mg, fosforus 56 


mpat-tempat yang 
ungai atau di paya 


Sinonim: 
Famili: Wc 


ti 


Herba ini te 
berumpun di 
Rumpunnya 
panjang, lici 
lanseolat, 
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Paku Sungai 


rium esculentum (Retz.) Sw. 
Isiaceae 


Diplazium baran ai (Retz.) Sw. (Gambar 155) 
th) 


'olong dalam kumpulan tumbuhan paku pakis, tumbuh liar secara 
berkoloni di tepi-tepi sungai atau di tempat-tempat yang berair. 
rdiri daripada kaudeks yang tegak dan bersisik perang. Stip 20-50 cm 
dan berwarna hijau. Frons 50-80 cm panjang, 2-3 pinat dan pinulnya 
iinat, bes trunkat, berukuran 2-5 cm panjang dan berwarna hijau muda. 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk paku sungai atau fron yang masih muda ialah sayuran tradisional dan sering 
dibuat sayur Oleh penduduk desa. Pucuk paku ini sering dimasak lemak, ditumis atau 


dicelur untuk! 


tiap-tiap100 


dibuat kerabu atau pecal. 


bahagian yang boleh dimakan, Pucuk paku sungai mengandungi: air 


Pucuk a sungai mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi. Dalam 


90.5 g, protej 
fosforus 100 
ug,vitamin Al 


In 2.5 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 4.6 g, serat 1.1 g, kalsium 94 mg, 
mg, ferum 4.8 mg, natrium 19 mg, kalium 389 mg. karotena 1319 
220 jig, vitamin B, 0.04-mg, vitamin B, 0.14 mg, niasin 0.7 mg dan 


vitamin C 34 mg. 


Pembiakan dan Penanaman ” 
Herba ini Di ditanam dan biasanya tumbuh liar di tepi-tepi sungai atau paya darat. 


Penanamann:; 
belahan rum; 


Famili: Myrisl 


'a tidak pernah dilakukan. Pembiakan boleh dilakukan dengan cara 
n. 


Pala 


icaceae LE; 


Myristica pa Houtt. (Gambar 156) 


Nama Lain: 


banyak sehinj 


utmeg 


membentuk silara yang agak rendang. Daun glabrus; elips atau 


Pokok malar lai dioesius, tingginya 5-10 meter, berbatang lurus dan berdahan 


oblong-lanse 
2-7 cm lebar, 


lat, dan tip akuminat. Daunnya juga berukurun 5-15 cm panjang, 
berwarna hijau tua dan beraroma apabila diramas. Infloresennya 


sama ada buhga jantan atau betina dan terdapat juga kultivar yang berbunga 


hermafrodit. 


serta berwarn: 


Bunga jantan 5-7 mm panjang manakala bunga betina hampir 1 cm 


kekuningan. Buah ini apabila masak terbelah dua, dan menampakkan 


panjang dan Manna berwarna kekuningan. Buah drup, piriform, 6-9 cm panjang 


bijinya yang 


erwarna ungu kemerahan dan arilnya yang berwarna merah. Bijinya 
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ovoid, 2-3 cm panjang, berwarna perang kehitaman. Isi buah tebal berwarna 


kekuningan. 
Negara asal: Kepulauan Maluku, Indonesia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah Pala terkenal sebagai penyedap rasa dalam berbagai-baj 
yang telah dikeringkan menjadi ramuan dan penyedap rasa dalam 
masakan lauk-pauk seperti rendang, kari dan resipi masakan 
Pala sering digunakan sebagai penyedap rasa. Arilnya yang dil 
tamuan kicap atau sos. Isi buahnya pula dibuat halwa dan mi 
perisa acar. 

Selain kegunaannya sebagai penyedap rasa, buah pala ji 
ubat dan mengandungi khasiat stimulatif, karmitif dan tonik. Miny: 
ramuan minyak urut untuk sakit sendi tulang. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, buah 
air 14.0 g, protein 7.4 g, lemak 36.4 g, karbohidrat 38.3 g, serat 3. 
fosforus 12 mg, ferum 0.4 mg, kalium 79 mg, karotena 7 jig, vi! 


B, 0.01 mg, vitamin B, 0.02 mg, niasin 0.5 mg vitamin C 0.0 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok pala mudah dibiakkan dengan menggunakan biji benih. 
15-20 cm sesuai dipindahkan ke ladang. Pokok yang dihasilkan 
mula berbuah selepas 5-8 tahun. 

Pokok pala memerlukan tanah yang subur dan bersaliran bail 
pokok ini banyak ditanam dilereng bukit dan mendapat tiup; 
menjadikan pokok pala subur di pulau tersebut. 


Pandan Wangi 


Pandanus amaryllifolius Roxb. (Gambar 157) 
Famili: Pandanaceae 
Nama Lain: Pandan Rampai 


'ai masakan. Biji 
kuih-muih. Dalam 
lisional juga buah 
eringkan menjadi 
jadi ramuan atau 


terkenal sebagai 
pala juga menjadi 


Ia mengandungi: 
g, kalsium 24 mg, 
in A 1 jg, vitamin 


semaian setinggi 
laripada biji benih 


Di Pulau Pinang, 
angin laut yang 


Herba berumpun setinggi 1-2 meter. Batangnya 3-4 cm diameter, mudah terkulai 
dan terdapat akar-akar angin. Daun linear induplikat, 30-75 cm panjang, 3.5-5 cm 
lebar, berwarna hijau tua, glaukus di permukaan bawah-daun dan beraroma apabila - 
diramas. Daun ini tumbuh roset di sekeliling batang sehingga batangnya tidak 
kelihatan. Spesies pandan ini tidak pernah didapati berbunga dan berbuah di Malaysia. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 


Bangka, Indonesia. 


“Pembiakan da 


Kegunaan dan 
Daun pandan wi 
kuih-muih bukan 
boleh merangsang 
Daun pandan 
Tidak banyak 


Pembiakan da 
Pokok pandan w: 
akar angin. Kerat: 
pangkal rumpun 

Pokok pand; 
yang subur, lemb: 


Cissus quadrangul 
Sinonim: Vitis qui 
Nama Lain: Cika 


Pokok renek yang) 


dan berwarna hijai 
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Khasiat 


i digunakan dalam berbagai-bagai resipi masakan dan sajian 
alaa sebagai pewarna tetapi juga sebagai bahan aroma yang 
selera. 

'angi yang dihiris nipis adalah ramuan bunga rampai. 
diketahui tentang khasiat makanan daun pandan wangi. 


nn Penanaman 


gi mudah dibiakkan dengan keratan pucuk berdaun dengan 2-3 
boleh ditanam terus ke tanah. Anak yang sering tumbuh di 

leh juga ditanam. 

ini tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah 

ib dan sedikit lindungan cahaya matahari. " 


Patah Tulang 


iris L. (Gambar 158) 
drangularis Wall. 
Tulang 


memanjat sehingga setinggi 4-6 meter. Batangnya bersegi empat, 


. Sulur paut tumbuh pada buku ruas, berhadapan daun. Daunnya 


bersendi-sendi dj Sal pan berlendir, berkayu sedikit terutama di pangkal batang 


ovat, 3-8 cm panji 
hijau. Infloresen 
kemerahan. 


1g, 2-6 cm lebar, tebal, tepi daun bergerigi sedikit dan berwarna 
berjambak-jambak dan bunganya halus, berwarna hijau dan 


Negara asal: Arab hingga India dan diperkenalkan sebagai tanaman hiasan. 


Kegunaan dai 
Daun patah tulan; 
atau rempah atau 
juga merupakan 
yang muda ditut 
tulang. 


Pokok ini mudah 
memanjat pagar 
hiasan. 


Khasiat Ba 

ialah sayuran penyedap rasa dan menjadi ramuan dalam kari 
'sipi masakan tradisional yang memerlukan rasa masam. Daunnya . 
lat tradisional yang dapat mengurangkan sakit perut. Batang 
uk dan digunakan sebagai poltis bengkak, terseliuh atau patah 


n Penanaman 


libiakan dengan cara keratan batang. Biasanya pokok ini dibiarkan 
tau junjung. Pokok ini sering juga ditanam sebagai tanaman 
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Pegaga 
Centella asiatica (L.) Urb. (Gambar 159) 


Sinonim: Hydrocotyle asiatica L. 
Famili: Umbelliferae 


(Herba menjalar, batang stolon dan berizom pada buku ru: |Paunnya tumbuh 
toset pada buku ruas./Lai daunnya hampir orbikular, bes kordat, tepi daun bergerigi 
dan daunnya bersaiz 2-5 cm aan 5-10 gm panjang) Daunnya berwarna 
hijau tua dan beraroma sedikit apabila diramas) Infloresennya pedunkel, kira- 
kira 1-2 cm panjang dan biasanya terdapat 2-3 Kuntum bunga yang kecil berwarna 
ungu kehitaman. Buahnya halus, ovoid, berwarna putih kehijuan. 


Negara asal: Negara asalnya tidak diketahui tetapi diperca 'ai berasal dari India 
atau Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pegaga terkenal sebagai ulam dan dimakan dengan sambal kelapa dan udang kering. 
Pegaga juga dibuat kerabu atau sebagai ramuan nasi ulam. 

Pegaga terkenal juga sebagai ubat tradisional yang dapat|mengurangkan cirit- 
birit dan ulser. Pegaga juga boleh digunakan sebagai tonik dan diuretik. Jus perahannya 
menjadi minuman yang boleh menyejukkan badan. 

Pegaga mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam 100 g bahagian yang boleh 
dimakan, pegaga mengandungi: air 87.7 g, protein 2.0 g, lemak 0.2 g, karbohidrat 
6.7 g, serat 1.6 g, kalsium 171 mg, fosforus 32 mg, ferum 5.61 mg, natrium 21 mg, 
kalium 391 mg, karotena 2649 jig, vitamin A 422 jig, vitamin B, 0.09 mg, vitamin 
B, 0.19 mg, niasin 0.1 mg, vitamin C 48.5 mg. 


Pembiakan dan Penanaman is 


Pegaga dibiakkan dengan cara menanam rumpunnya. Rumpurj ini terus ditanam ke 
batas. Batas perlu mengandungi kompos atau najis haiwan yang reput-dan bersaliran 
baik. Pegaga memerlukan keadaan tanah yang agak lembab dan sedikit lindungan 
cahaya matahari. Baja yang disyorkan ialah baja sebatian kompleks 12:12:17:2 4 
T.E. atau 15:15:15. Sebaiknya baja ini dilarutkan terlebih dahulu di dalam air, | sudu 
makan dalam 4 liter air dan kemudian disiram ke pangkal herba ini. 


Pegaga Embun - 


daa sibthorpioides Lamk. (Gambar 160) 
Famili: Umbelliferae 
Nama Lain: Ulam Gunung 


Herba menjalar melebihi 50 cm, stolon beruas-ruas dan berakar pada buku ruas. 
Pada buku ruas juga tumbuh tegak 2-4 daun secara berumpun dengan petiolnya 
sepanjang 0.5-6 cm. Lai daun hampir orbikular berukuran 0.5-?.5 diameter, dalam 


garis bentuknya, be: 


berlobus 3-5 dani tepi daun 


bergerigi, berukui 
diameter, berwama 
Infloresen umbel, 
sepanjang 3 cm dan 
berwarna kehijauan; 


Negara asal: Asia Tropika. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pegaga embun s 
pegaga (Centell 
dimakan sebagai ul: 


dianggap sebagai 
dipercayai dapat mi 


kerabu. Selain . pegaga ini 
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$nya kordat, 


an 0.5-2.5 
ijau muda. 
edunkelnya 
bunga halus 


perti juga 
asiatica) 
atau dibuat 


ubat yang 
ngurangkan 


cirit-birit dan juga sebagai tonik Pegaga embun 


dan diuretik. 
Tidak ada an 
khasiat makanan 


Pembiakan dan 


Pembiakannya ada! 
dan ditanam terus 
kompos secukupn: 
airnya. Pegaga em! 
tanah tinggi yang 


Amomum compat 

Sinonim: Amomur 
Amomui 

Famili: Zingiberac 


10-13 daun tumbul 


(Hydrocotyles sibihorpiodes) 

isis tentang 
gaga ini. 
Penanaman 

dengan cara mengambil rumpun-rumpun yang sudah berakar 
e batas. Batas perlu subur dan mengandungi najis haiwan atau 
a. Keadaan tanah perlu sentiasa lembab tetapi tidak bertakung 
un tidak mudah hidup di tanah pamah tetapi baik hidupnya di 
rhawa dingin seperti di Cameron Highlands atau Bukit Fraser. 


Pelaga 


im Sol. & Maton (Gambar 161 & 162) 
cardamomum Will. *. 
kepulanga Sprague & Burkill 

ae 


distik pada kiri kanan batang daun yang tumbuh daripada rizom 


Herba berizom ais berumpun, mencapai ketinggian 1 meter atau lebih. Terdapat 


dalam tanah. Dat 


tumbuh daripada ri; 


ini berbentuk elips atau elips-lanseolat, berukuran 16-25 cm 


m, berwarna putih tetapi bahagian tengah berwarna kekuningan. 


panjang, 2.5-9cm an, berwarna hijau tua dan beraroma apabila diramas. Bunganya 


Buahnya bujur ber 


Negara asal: Jawa. 


ia keperangan. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Buah atau biji pelaga merupakan ramuan rempah yang sering digunakan dalam 
masakan tradisional Melayu seperti masakan rendang, nasi minyak dan lain-lain. 
Bagaimanapun, pelaga ini jarang-jarang digunakan lagi kerana terdapat spesies yang 
diimport dari India atau China, iaitu Elettaria cardomomun Maton yang juga disebut 
pelaga. 

Pelaga yang berasal dari Jawa ini masih lagi terdapat tumbuh liar atau ditanam 
di Jawa. Pelaga kini digunakan sebagai ubat tradisional, Ba menjadi ramuan 
dalam jamu dan ubat selepas bersalin. 


Pembiakan dan Penanaman 
Herba ini mudah dibiakkan dengan cara menanam rizom 


herba ini diberi sungkupan daun-daun reput. Herba ini juga memerlukan lindungan 
cahaya matahari seperti ditanam di bawah pokok. Selepas setahun herba ini mula 
berbunga tetapi menghasilkan buah yang kurang baik dan setelah 2-3 tahun barulah 
mengeluarkan buah yang baik. 


Pepasan 


Coccinia grandis (L.) Voigt. (Gambar 163) 
Sinonim: Coccinia indica Wight & Arnott 
Famili: Cucurbitaceae 
Nama Lain: Timun Tikus 

Ivy Gourd 

Scarlet Gourd 


Herba saka, dioesius, memanjat dengan menggunakan sulur p: 
tinggi. Batang lembut, 0.5-2 cm diameter, berwarna hijau kelabu asap semasa 
muda, bertompok-tompok putih apabila matang dan berkayu sedikit. Sulur paut 
tunggal dan terdapat pada buku ruas batang. Daun mudah, berselang-seli, bergaris 
bentuk ovat yang lebar, subpentagon atau orbikular, 3-12 cm panjang, 3:15 cm 
lebar, berlobus 3-5 , bes kordat, dan tepi daun licin. Bunga betina pada aksil daun, 
tunggal, pedisel 2.5 cm, ovari silinder, 1.5 cm panjang dan berwarna putih. Bunga 
jantannya tunggal atau berpasangan, rasem pendek, pedisel 0.7-7 cm panjang, 
biasanya terdapat pada pokok yang berasingan. Buahnya elipsoid atau bujur, 3-7 
cm panjang, 1-3.5 cm lebar, berwarna hijau, berjalur putih dan bertukar merah 
apabila masak.Tangkainya 4 cm panjang. Bijinya asimetrik, piriform, pipis, 6 mm 
panjang dan lebar 3 mm. 


Negara asal: Afrika dan Indo-Malaysia. 
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Kegunaan dan Khasiat . 


Herba ini adalah sax tradisional yang semakin dilupakan. Pucuk dan daun 
muda ditumis, dicelur) atau dibuat sup. Buah yang muda dimasak lemak, kari atau 
dimasak resipi-resipi masakan tradisional yang digemari. Buah yang masak dimakan 
segar dan rasanya manis. Tetapi ada kultivar yang rasanya pahit. Isinya juga dibuat 
halwa. 

Herba ini adalah ubat tradisional. Daunnya digunakan sebagai poltis, antipiretik 
dan dikatakan juga sebagai ubat untuk mengawal kencing manis. 

Buah pepasan mengandungi khasiat makanan yang agak sederhana. Dalam 
100 g bahagian buah yang boleh dimakan, pepasan mengandungi: air 94 g, protein 
1-2 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 3.1 g, kalsium 40 mg, ferum 1.4 g, fosforus 30 mg, 
Vitamin A sedikit, vitamin B, 0.07 mg, vitamin B, 0.08 g, niasin 0.7 mg dan vitamin C 
15 mg. Pucuk dan daun muda mengandungi: protein 3.3-4.9 g dan vitamin A 8000- 
18000 LU. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara keratan batang dan biji benih. Keratan batang 
yang diambil daripada pokok betina, sepanjang 15-20 cm, kira-kira 0.5 cm diameter 
ditanam ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran tanah bakar. 
Setelah cukup besar anak pokok dipindahkan ke tanah. Pokok pepasan biasanya 
ditanam di tepi pagar (dn dibiarkan memanjat pagar atau diberi junjung yang kukuh.” 

Bijinya boleh juga disemai tetapi pembiakan biji benih ini menghasilkan banyak 
pokok jantan daripad pokok betina. 

Pokok pepasan tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah 
yang subur dan bersaliran baik. Cantasan perlu dilakukan sama ada untuk penghasilan - 
buah atau pucuknya./ Biasanya pokok jantan sering dicantas untuk menghasilkan 
pucuk dan daun muda. Sedangkan pokok betina dicantas untuk penghasilan buah. 
Pembajaannya adalah dengan menggunakan najis haiwan atau kompos. 


- Pepina ' 
Pterococcus corniculatus (Swartz) Pax & Hoffm. (Gambar 164) 
Famili: Euphorbiaceae 

Nama Lain: Cumbai 


Batang berwarna hijaji tua dan kesat. Daun bujur, kordat, bes dentat, 7-20 cm panjang, 
3-10 cm lebar, tepi bergerigi, kesat dan berwarna hijau tua. Infloresen spika, tumbuh 
pada aksil daun. Bi kecil berwarna putih kekuningan. Buah hampir globos, 5-7 
mm diameter, ata a empat, terbuka sendiri apabila masak dan mengeluarkan 


biji-biji yang kecil. 


Pokok renek yang Im dan memanjat secara melilit sehingga 2-4 meter panjang. 


Negara asal: Utara India dan Asia Tenggara. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Pepina ialah sayuran tradisional yang digemari oleh penduduk desa. Pucuk atau 
daun yang masih muda dibuat sayur dan sering dimasak lemak dengan santan kelapa 
atau rebus manis dengan sayur-sayuran lain. 

Tidak banyak diketahui tentang khasiat pokok renek ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok pepina mudah dibiakkan dengan cara keratan batang atau keratan pucuk 
berdaun. Biasanya pokok ini ditanam terus ke batas dan dier sedikit lindungan 
cahaya matahari. Batas perlu mengandungi kompos atau najis haiwan secukupnya 
dan bersaliran baik. 

Pada peringkat permulaan, pokok pepina tidak memanjat tetapi apabila beransur 
tua pokok ini mula memanjat dan sebaiknya diberi kayu sokangan. Cantasan perlu 
dilakukan bagi menggalakkannya bercabang banyak dan merinibun. Dengan ini lebih 
banyak pucuk atau daun muda boleh dituai. 

Pokok ini adalah tanaman porak dan sering ditanam di kampung-kampung sebagai 
keperluan dapur. 


Peria 


Momordica charantia L. (Gambar 165) : 
Famili: Cucurbitaceae 
Nama Lain: Bitter cucumber 


pokok ini boleh mencapai sehingga 5 meter. Batangnya bersegi-segi dan bersulur 
paut yang mudah. Daunnya mudah, ovat atau suborbikular dalam garis bentuknya, 
3-12 cm panjang, 3-10 cm lebar, bes kordat, dan berlobus 3-9/segmen. Segmen ini 
berbentuk obovat, tepi bergerigi kasar dan berwarna hijau njuda. Petiol 3-7 cm 
panjang. Bunga jantan 3 cm diameter, berwarna kuning dan mempunyai pedunkel 1- 
3 cm panjang. Bunga betina 3 cm diameter, juga berwarna kuning dan mempunyai 
pedunkel 2-5 cm panjang. Buahnya berbentuk silinder, kulitnya mengerutu dan 
berbagai-bagai saiz mengikut varieti atau kultivar. Varieti minima mempunyai buah 
berukuran kurang daripada 5 cm diameter dan biasanya berwarna hijau. Varieti 
maxima melebihi 5 cm diameter, biasanya berwarna putih kehijauan. Semua buah 
varieti ini apabila masak bertukar menjadi kekuningan, isj berwarna merah, berbiji 
banyak dan berwarna keperangan. . 

Peria yang menjadi sayuran kini ialah varieti maxima, iaitu varieti yang mempunyai 
buah yang berukuran 5-6 cm diameter dan 30-35 cm panjang. Rasanya tidak begitu 
pahit. 

Terdapat spesies yang lain, iaitu Momordica subangulata yang disebut kambas 
atau peria katak. Spesies ini mempunyai buah yang kecil, berwarna hijau dan rasanya 
pahit-pahit lemak. 


Herba semusim, monoesius dan memanjat dengan maya berat sulur paut. Panjang 
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Negara asal: Tidak) diketahui negara asalnya tetapi dipercayai berasal dari timur 
India atau selatan China. 


Kegunaan dan Khasiat 


Kambas atau peria katak adalah sayuran tradisional yang digemari oleh masyarakat 
Melayu kerana rasanya yang pahit-pahit lemak. Pucuknya juga dibuat sayur atau 
menjadi penyedap (rasa dalam resipi masakan sayuran lain. Peria yang pahit ini 
tidak begitu popular tetapi dianggap sebagai ubat. Peria katak ini dapat mengawal 
metabolisme glukqsa dalam darah. Daunnya yang ditumbuk seterusnya dijadikan 
poltis, dikatakan dapat mengurangkan asma dan sakit sendi tulang. 

Peria mengandungi khasiat makanan yang sederhana. Dalam 100 g bahagian 
buahnya yang dimakan, peria mengandungi: air 94.5 g, protein 0.8 g, lemak 0.1 g, 
karbohidrat 2.9 g,/ serat 0.9 g, kalsium 56 mg, fosforus 10 mg, ferum 6.1 mg, 
natrium 17 mg, kalium 116 mg, karotena 140 yg, vitamin A 23 jig, vitamin B, 0.08 
mg, vitamin B, 0.0/7 mg, vitamin C 53 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Peria mudah dibiakkan dengan menanam biji benih. Biji benih varieti maxima yang 
ditanam secara komersial, dapat dibeli di pasar-pasar. Biji benih ditanam terus ke 
batas dengan jarak tanaman 30-35 cm antara pokok dan 1-2 meter antara barisan. 
Peria memerlukan junjung atau para-para bagi membolehkannya memanjat. Selain 


, licin dan silaranya rendang terbuka. Daunnya bipinat, terdiri 
1g pina, 3-9 cm panjang, dan anak daunnya halus serta berukuran, 
5-10 mm panjang, 1.5-3 mm lebar, berwarna hijau muda dan tersusun rapi pada 
pina. Infloresen terminal, kepala bunga, berbentuk bujur-bulat, 3-5 cm diameter, 
berjuntai-juntai pada pedisel yang berkayu, 20-45 cm panjang. Bunganya banyak 
dan halus, bersesak-sesak pada kepala bunga, berwarna putih kekuningan. Lenggai 
berbentuk papan, 35-45 cm panjang, 3-5 cm lebar, kadang-kadang berputar, bengkok 
atau lurus, berwarna hijau dan bertukar hitam apabila masak. Pada tempat yang 
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berbiji, lenggai ini buncit mengikut saiz biji. Bijinya ovoid, 2-2.5 cm diameter, tersusun 
melintang sepanjang lenggai. Biji ini diselaputi oleh kulit yang nipis, berwarna keputihan 
dan kotiledonnya pula berwarna hijau. Apabila masak, biji-biji ini diselaputi oleh 
pulpa yang berwarna merah limau. 


Negara asal: Malaysia, Indonesia dan Thailand. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah petai tidak asing lagi kepada masyarakat Melayu dan kini mula diminati oleh 
masyarakat China dan India. Biji petai yang cukup tua atau yang hampir masak 
dimakan sebagai ulam di samping nasi, lauk-pauk dan sayuran lain. Ulam petai ini 
sering dicicah dengan berbagai-bagai resipi sambal yang digemari. Ulam ini dapat 
merangsang selera sehinggakan nasi yang dimakan dirasakan lebih enak dan 
berselera. . 

Biji petai yang masih muda sering juga dimakan berserta kulit lenggainya. Rasa 
kulit yang kelat-kelat lemak dikatakan mempunyai khasiat ubat. 

Biji petai yang cukup tua sering juga direbus dahulu sebelum dimakan atau dijeruk. 
Merebus atau menjeruk biji petai ini, selain dapat mengurangkan baunya, adalah 
teknik bagi melarutkan bahan racun yang terdapat dalam biji petai. 

Petai yang dijeruk tidak kurang enaknya. Air jeruknya pula menjadi cicah ikan 
bakar, sayuran yang dicelur atau sering juga dihirup seperti sup. Biji petai juga 
boleh dimasak dan menjadi penyedap rasa dalam berbagai bagai resipi masakan 
tradisional. 

Biji petai mengandungi khasiat makanan yang agak tinggi! Dalam tiap-tiap 100 g 
bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 70 g, protein 10 g, lemak 1.8 g, 
karbohidrat 16.9 g, kalsium 126 mg, fosforus 3 mg, ferum 34 mg, natrium 11 mg, 
kalium 376 mg, karotena 151 jig, vitamin A 25 yg, vitamin B, 0.15 mg, vitamin B, 
0.2 mg, niasin 0.5 mg dan vitamin C 32.7 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok petai dibiakkan dengan cara menanam biji benih. Biji-bijymya disemai ke dalam 
karung plastik yang diisi dengan tanah hutan dan dipelihara di alam rumah tanaman 
yang teduh. Setelah berumur setahun anak-anak semaian ini dipindahkan ke ladang. 

“Jarak tanamannya ialah 10 x 10 meter. Pada peringkat permulaan hidupnya; 
anak-anak pokok ini memerlukan lindungan cahaya matahari. Petai memerlukan 
penjagaan yang rapi terutamanya untuk mengawal serangan serangga. Sebagai 
pokok hutan, sebaiknya petai ditanam campur dengan pokok-pokok lain dalam konsep 
dusun. 

Pokok petai boleh juga dibiakkan dengan cara cantuman mata tunas atau keratan 
batang. Bagaimanapun klon yang baik masih belum demi gi 

Pokok petai masih terdapat tumbuh liar di hutan-hutan. Bi 
sekarang ini adalah hasil pokok-pokok yang tumbuh liar. 

Penanaman secara perladangan masih belum banyak dilakukan, walaupun 
potensinya amat baik. Di kampung-kampung, pokok petai ditanam cara bercampur- 
campur dengan pokok buah-buahan lain dalam konsep dusun. 


petai yang terdapat 
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Petai Jawa 


Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit. (Gambar 167) 
Famili: Leguminogae 


globos umbel dan berwarna putih kekuningan. Lenggainya nipis, 12-18 cm panjang, 
1.5-1.75 cm lebar, berjuntai-juntai pada jambak yang bertangkai keras dan berkayu, 
berwarna hijau semasa muda dan bertukar perang apabila masak. Bijinya banyak, 
berwarna hijau semasa muda dan bertukar perang apabila masak. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asalnya tetapi dipercayai berasal dari Amerika 
Tropika dan telah diperkenalkan ke Jawa kira-kira satu setengah abad yang lalu. 


Kegunaan dan Khasiat 


Petai jawa merupakan sayuran ulam dan dimakan sama seperti petai (Parkia 
speciosad) tetapi rasanya tidak seenak petai. Biji yang masih muda dibuat sambal 
tumis dan penyedap rasa dalam resipi masakan tradisional yang digemari. Kanak- 
kanak juga gemar memakan bijinya yang masih muda. 

Tidak ada analisis tentang khasiat makanan petai jawa. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara biji benih atau keratan batang. Pokok ini jarang- 
jarang ditanam untuk mendapatkan lenggai mudanya bagi dijadikan ulam. Di 
kampung-kampung, pokok ini ditanam untuk tujuan mengawal hakisan dan untuk 
makanan ternakan, Pokok ini sering juga didapati tumbuh liar di kawasan tanah 
terbiar. 


Petola Bantal 


Luffa aegytiacea da (Gambar 168) 
Sinonim: Luffa cylindrica (L.) Roem 
. Famili: Cucurbitateae 
Nama Lain: Ketola| Manis 
Smooth loofah 


Herba memanjat sehingga 10-15 meter panjang. Batang bersegi, liat dan berwarna 
hijau keperangan. Daun bergaris bentuk ovat yang lebar, berlobus 5-7, berukuran 
6-25 cm panjang, B-22 cm lebar, bes kordat atau dentat, kesat dan berwarna hijau 
kekelabuan asap. Petiol 5-10 cm panjang dan berbulu halus yang kesat. Sulur paut 
bercabang 2-6. Bunga jantan rasem, biasanya terdapat 4-5 kuntum bunga yang 


154/ Sayuran Tradisional, Ulam dan Penyedap Rasa 


berwarna kuning. Bunga betina tunggal, berukuran 5-8 cnj diameter, juga berwarna 


kuning. Buah silinder atau oblong, licin, berukuran 25-40 cm) 
berwarna hijau muda atau hijau keputihan semasa muda dar 
apabila masak. Buah yang masak berserabut seperti span, 
kira-kira 1 cm panjang berwarna hitam dan berkapas puti 

Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Luffa acu! 
Spesies ini mempunyai buah yang bersegi-segi, kini banyak: 
dan menjadi sayur yang popular. 


panjang, 5-8 cm diameter, 
bertukar menjadi perang 
berbiji banyak, elipsoid, 
h yang nipis. 

ngula atau petola segi. 


an secara komersial 


Negara asal: Tidak ketahui negara asalnya tetapi dipercayhi berasal dari India atau 


selatan Asia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Petola bantal ialah sayuran tradisional yang semakin hari 
yang masih muda dibuat sayur sama seperti petola segi. 
dibandingkan dengan petola segi. Daun atau pucuk mudi 
tetapi rasanya agak hambar. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh d 
mengandungi: air 94.4 g, protein 0.9 g, lemak 0.5 g, kari 
g, kalsium 30 mg, fosforus 15 mg, ferum 0.0 mg, natriut 
karotena 11 jig, vitamin A 2 ig, vitamin B, 0.04, vitami; 
vitamin C 6 mg. 

Petola segi pula, dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang 
air 94.2 g, protein 1.1 g, lemak 0.4 g, karbohidrat 2.9 g, sei 
fosforus 0.0 mg, ferum 0.7 mg, natrium 45 mg, kalium 1 


makin dilupakan. Buah 
Hasanya lebih manis jika 


biasa juga dibuat sayur 


makan petola bantal 
ohidrat 3.4 g, serat 0.3 
29 mg, kalium 63 mg, 
B, 0.02, niasin 0.1 mg, 


t 0.9 g, kalsium 28 mg, 
2 mg, karotena 17 jig, 


ng dimakan terkandung: 


vitamin A 3 yg, vitamin B, 0.04 mg, vitamin B, 0.05 mg, niasin 0.6 mg, vitamin C 


49 mg. 

Pucuk petola segi dikatakan mengandungi khasiat yang 
dan vitamin C. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang bolel 
segi mengandungi: air 89 g, protein 5.1 g, karbohidrat 4 g, se 
ferum 11.5 mg, fosforus 140 mg, karotena 9.2 mg, vitamin 


Pembiakan dan Penanaman 


terus ke batas yang biasanya dibuat seperti busut sahaja. St 
2 pokok sahaja yang baik hidupnya dan yang lainnya dical 
dipanjatkan kepada para-para yang kukuh, pagar atau 
tidak memerlukan penjagaan yang rapi dan buahnya j; 
lalat buah. 


Petola bantal dibiakkan dengan cara biji benih. saha. 


kampung, kadang-kadang terdapat juga petola ini ditanam 


'aik terutamanya protein 

dimakan pucuk, petola 

t 1.5g, kalsium 56 mg, 
95 mg. 


3-4biji benih ditanam 
telah bercambah, pilih 
ut. Biasanya petola ini . 
ik besar. Petola bantal 


Lai 
1g-jarang diserang oleh 


Petola bantal tidak lagi ditanam dengan banyak. Bagaii 


anapun, di kampung- 
lebagai tanaman porak. 
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Petola Ular u 
Trichosanthes cucumerina L (Gambar 169) 

Famili: Cucurbitaceae 

Nama Lain: Snake guard 


Herba semusim memanjat dengan sulur paut sehingga 3-5 meter. Batangnya 
bersegi-segi, liat sedikit dan berukuran 1-1.5 cm diameter. Sulur paut bercabang 2 
atau 3. Daun mudah, berlobus 5-7 segmen dan petiol 2-10 cm panjang. Bunga jantan, 
10-30 cm panjang dan beberapa kuntum bunga berwarna putih. Bunga betina sesil, 
juga berwarna putih. Buah silinder, seperti bentuk ular, bengkok atau berputar, 
berukuran 3-6 cm diameter, 30-180 cm panjang, berwarna hijau keputihan semasa 
muda dan bertukar merah apabila masak. Bijinya banyak, bujur, tepi undulat dan 


Asia Tenggara hingga ke Australia. 


Kegunaan dan Khasiat 

Sayuran jenis buah ini ialah sayuran tradisional, kini semakin popular dan dijual di 
pasar-pasar. Buah mudanya sering dimasak kari, ditumis, direbus manis atau dimasak 
mengikut resipi masakan tradisional yang digemari. Pucuk muda sering juga dibuat 
sayur tetapi dianggap sebagai ubat cacing dan laksatif. 

Sayuran ini mengandungi khasiat makanan yang agak sederhana terutamanya 
Vitamin dan mineral. Dalam tiap-tiap 100 g buah muda, bahagian yang boleh dimakan 
petola ular mengandungi: protein 0.6 g, lemak 0.3, karbohidrat 4 g, serat 0.8 g, 
kalsium 26 mg, ferum 0.3 mg, fosforus 20 mg, vitamin A 235 L.U., vitamin B, 0.02 
mg, vitamin B, 0.03 mg, niasin 0.3 mg dan vitamin C 12 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

-Herba ini mudah dibiakkan dengan semaian biji benih. Biji yang cukup masak disemai 
terus ke batas. Jarak tanaman kira-kira 1 meter antara barisan dan 60-75 cm antara 
pokok. Pokok ini perlu diberi junjung atau para-para bagi membolehkan ia memanjat. 
Selepas 5-6 minggu, pokok ini mula berbunga, biasanya didahului oleh bunga jantan, 
kemudian diikuti oleh bunga betina dan seterusnya berbuah. Pokok ini tidak 
memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah yang subur dan bersaliran 
baik. Baja yang sebaiknya ialah baja kompos atau najis haiwan yang reput. Selain 

*baja asli, sebatian kompleks 15:15:15 boleh digunakan. Buahnya sering diserang 
oleh ulat buah dan sebaiknya dibalut dengan kertas. 
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Pisang - 
Musa L. 
Famili: Musaceae 


Pisang ialah tumbuhan herba dan tanaman buahan yang tidak perlu dihuraikan 
kerana ramai yang dapat mengenalinya. Bagaimanapun, terdapat berbagai-bagai 
kultivar dan klon yang sering ditanam di kampung-kampung dan ladang. 
Kepelbagaian spesies, varieti dan kultivar pisang terdapat di Indo-Malesia 
dan mengikut Simmond dan Shepherd (1962, 1982) dua spesies, iaitu Musa 
acuminata Colla dan subspesiesnya, dan Musa balbisiana Colla ialah leluhur 
kultivar dan klon pisang yang ditanam sekarang. Simmond dan Shepherd seterusnya 
menamakan kultivar-kultivar pisang ini mengikut genom berdasarkan kod 
antarabangsa tatanama tanaman. 


Pisang Hutan 
Musa acuminata Colla (Gambar 170) 


Musa acuminata diploid (Genom AA) tumbuh liar di ban dan buahnya 
berbiji banyak. Kemandulan betina dan partenokarpi berlaku pada pisang hutan 
ini lalu menyebabkan buahnya tidak berbiji. Pisang hutan/yang tidak berbiji ini 
menjadi tanaman dan seterusnya melalui proses pemiliharj) baka dan pembiakan 
secara vegetatif. Daripada pembiakan itu terhasillah pula berbagai-bagai kultivar 
seperti: Musa (Kumpulan AA) “pisang lilin”, Musa (Kumpulan AA) “pisang kapas”, 
Musa (Kumpulan AA) “pisang emas”. 
Musa acuminata triploid (Genom AAA) seterusnya ditemui melalui 
partenokarpi dan penghibridan antara subspesies Musa acwminata yang diploid 
(Genom AA). Contohnya: Musa (Kumpulan AAA ) “pisang masak hijau”, Musa 
(Kumpulan AAA) “pisang embun”, Musa (Kumpulan AAA) “pisang berangan”. 


Pisang Benggala 
Musa balbisiana Colla 


Musa balbisiana diploid (Genom BB) ialah juga spesies pi$ang liar dan terdapat 
di kawasan India, Filipina dan New Guinea. Aktiviti manusia mungkin membawa 
Musa acuminata yang diploid dan triploid (Genom AA dan AAA) ke tempat- 
tempat Musa balbisiana diploid (Genom BB) hidup, seperti India, Indo-China dan 
timur Malesia. Penghibridan antara kedua-dua spesies pisang ini berlaku dan 
menghasilkan hibrid AB diploid. Seterusnya hibrid AB diploid menghasilkan pula 
triploid AAB dan ABB. Contohnya: Musa (Kumpulan AAB) “pisang rastali”, Musa 
(Kumpulan AAB)” pisang raja”, Musa (Kumpulan ABB) “pisang awak” dan Musa 
(Kumpulan ABB) “pisang abu”. 

Kini terdapat berbagai-bagai kultivar dan klon pisang di s 
dan subtropika dan amat sukar untuk mengecamnya. 


itar kawasan tropika 
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Kegunaan dan Khasiat 

Pisang biasanya dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu, pisang yang dimakan segar 
dan pisang yang dimakan selepas dimasak. Pisang yang dimasak biasanya dibuat 
kuih-muih, pengat, kerepek dan juga sayuran. 

Antara pisang yang dibuat sayur ialah: Musa (Kumpulan AA) “pisang kapas”, 
Musa (Kumpulan! AA) “pisang lilin”, Musa (Kumpulan AA) “pisang jari buaya”, 
Musa (Kumpulan pan “pisang siasam”, Musa (Kumpulan AAA) “pisang nangka”. 
Buah pisang ini yang hampir masak, setelah dibuang kulit atasnya dimasak lemak 
atau kari. yg 

Selain buah, jantung atau infloresen pisang juga merupakan sayuran tradisional. 
ang yang sering dibuat sayur ialah: Musa acuminata (pisang 


Jantung pisang biasa direbus dan colek dengan sambal belacan, atau dibuat kerabu, 
dimasak lemak cil) padi atau dimasak mengikut resipi yang digemari. Jantung pisang 
hutan boleh juga dibuat ulam. 

Umbut pisang juga dijadikan sayuran. Umbut Musa (Kumpulan ABB) “Pisang 
abu keling” dan Musa (Kumpulan ABBB) “pisang abu nipah” sering menjadi ramuan 
dalam resipi masakan kari. 

Khasiat makanan yang terkandung dalam jantung pisang agak sederhana. Dalam 
tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan jantung pisang mengandungi: air 
88.7 g, protein 1.2-1.8 g, lemak 0.3-0.9 g, karbohidrat 6.4-7 g, serat 1.0 g, kalsium 
30-73 mg, fosforus 30-50 mg, ferum 0.1-2.1 mg, natrium 3 mg, kalium 601 mg, 
karotena 193 uuig, Vitamin A 32 jig, vitamin B, 0.03 mg, vitamin B, 0.03 mg, niasin 
1.1 mg, vitamin G 5.8 mg. j g 

Pisang juga dianggap sebagai ubat tradisional. Buah yang muda, terutama jenis 
pisang yang kelat) dapat mengurangkan ulser mulut dan cirit-birit. 


Pembiakan dan Penanaman - 
Pisang dibiakkan/dengan cara mengambil anak yang tumbuh di pangka! rumpun. 
Anak pisang ini ditanam terus ke ladang. Pisang memerlukan tanah yang subur dan 
lembab tetapi tdak tahan air yang bertakung. Biasanya tiap-tiap rumpun dihadkan 
2-3 pokok sahaja dan anak-anak pokok yang berlebihan dibuang. 


P - Pudina 
Mentha arvensis U. (Gambar 171) 


Famili: Labiatae 
Nama Lain: Mint 
Herba lembut, glabrus, prostrat dan berukuran sehingga 40 cm panjang. 
Batangnya berwarna keunguan dan pada buku ruasnya terdapat akar dan pucuk. 
Daun elips hingga oblong-ovat, berukuran 2-4 cm panjang, 1-2 cm lebar, petiol 
pendek, tepi daun bergerigi, urat daun yang jelas berwarna hijau tua. Semua 
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bahagian herba ini beraroma apabila diramas. Herba ini jarang-jarang terdapat 


berbunga di Malaysia. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini tetapi dipercayai berasal dari 


kawasan sederhana Asia. 


Kegunaan dan Khasiat 

Daun pudina digunakan sebagai penyedap rasa dalam beri 
Daunnya dihiris dan ditabur ke atas masakan daging, ikan, 
sayur campur. Rasanya yang berangin, pedas-pedas dan aroi 
memerangsang selera. 


karminatif, antispasmodik, sudorifik dan diaforetik. Mentol yan; 


agai-bagai masakan. 


up, bubur pedas atau 
ianya yang unik dapat 


terdapat dalam herba 


Herba ini juga digunakan sebagai ubat. Seduhan daun ng batangnya sebagai 


ini merupakan anestatik setempat yang dapat mengurangkan saki 
muka. 

Daun pudina mengandungi khasiat makanan yang agak tin) 
dan vitamin C. Dalam 100 g, bahagian yang boleh dimakan daun) 
air 89.0 g, protein 3.4 g, lemak 0.8 g, karbohidrat 4.7 g, serat 1 
fosforus 5 mg, ferum 3.5 mg, natrium 11 mg, kalium 199 mj| 
vitamin A 566 jig, vitamin B, 0.21, vitamin B, 0.10 mg, ni. 
124mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini mudah dibiakkan dengan keratan pucuk berdaun atat 
sudah berakar. Keratan ditanam terus ke batas atau ke dal 
” bertanah subur dan sentiasa berkeadaan lembab. Jika ditanam 
campuran yang terdiri dari tanah bakar 5 bahagian, najis haiwan 
dan pasir 2 bahagian. Herba ini tidak begitu baik hidupnya 
dibandingkan dengan yang ditanam di tanah tinggi yang berha' 


Puding Hitam 


Graptophyllum pictum ( L.) griff. (Gambar 172) 
Famili: Acanthaceae 


t kepala dan neuralgia 


i terutama karotena 
Ipudina mengandungi: 
0g, kalsium 216 mg, 
, karotena 3398 1g, 
in 0.4 mg, vitamin C 


batang-batang yang 

pasu. Batas perlu 
ii dalam pasu, tanah 
'ang reput 3 bahagian 
ii tanah rendah jika 
a dingin. 


Pokok renek yang mencapai ketinggian 2 meter. Batangnya licin, lembut dan berwarna 


perang keunguan. Daun lanseolat, 10-18 cm panjang, 5-7 cm | 
kehijauan dan bertompok-tompok kemerahan keunguan di 
Infloresen terminal, berjambak-jambak dengan bunga yang 
Kultivar yang seakan-akan sama, mempunyai batang yang bet 


bar, berwarna ungu 
ngah-tengah daun. 
rwama keunguan. 
'arna kuning, daun 


berwarna hijau dan bertompok-tompok kuning di tengah-tengah daun. 


Negara asal: New Guinea dan kepulauan Pasifik. 
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7 Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau daun muda puding hitam sering menjadi ramuan dalam sambal tempoyak 
daun kayu Sal dalam resipi masakan tradisional pula ia digunakan sebagai 
penyedap rasa. Selain itu, ia juga digunakan sebagai ubat. Tidak diketahui khasiat 
makanan pucuk atau daun muda renek ini. Seduhan daripada daun renek ini dikatakan 
dapat melawaskan perut dan diuretik. Bunganya yang dibuat minuman seperti teh 
dapat merangsang dan melawaskan haid. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok renek ini ma dibiakkan dengan cara keratan pucuk berdaun atau keratan 
batang berkayu keras. Pokok ini sering ditanam sebagai tanaman hiasan di sekitar 
rumah. 


Pupoi 
ylla (Planch.) Hall. (Gambar 173) 
is monophylla Planch. 
e 
ing Hutan 


Sarcostheca 
Sinonim: Connar 
Famili: Oxalidac 
Nama Lain: Belimi 


Pokok yang sederhana tingginya, antara 6-16 meter dan sering didapati tumbuh liar 
di hutan sekunder) Batangnya agak lurus, licin, kira-kira 12-20 cm diameter, dan 
berwarna perang kehitaman. Dahannya banyak dan membentuk silara yang agak 
rendang serta terhuka. Daunnya mudah, glabrus, ovat akuminat dan bes kuneat, 
7-10 cm panjang, 3-5 cm lebar, petiol bengkok ke satu sudut, 1-1.2 cm panjang dan * 
berwarna hijau tua. Bunga banyak, kecil dan berjambak-jambak di hujung dahan, 
berwarna putih kekuningan. Buah globos, 1 cm diameter, berbiji tunggal, berwarna 
merah apabila masak dan rasanya masam seakan-akan belimbing buluh. 


Negara asal: an aa 


Kegunaan dan Khasiat 

Buah pupoi semakin dilupakan dan pada satu ketika dahulu, buahnya dipungut dan 
menjadi penyedap) rasa dalam resipi masakan tradisional, sama seperti belimbing 
buluh. Buahnya sering menjadi ramuan dalam resipi masak lemak, kari atau masak 


- asam pedas. Rasa masam buah -pupoi ini dapat menghilangkan hanyir ikan darat, 


selain dapat merangsang selera. Buah pupoi juga boleh dibuat jeruk dan dibuat 
acar. Kanak-kanak gemar memakan buah pupoi yang dicolek dengan garam dan 
menjadi makanan kudapan. E 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan buah pupoi. Dipercayai 
buahnya mengandungi vitamin C yang tinggi. 
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Pembiakan dan Penanaman 
Pokok pupoi jarang-jarang lagi ditanam dan kini amat sukar untuk menemuinya lagi. 
Di kampung-kampung, kadang-kadang pokok ini didapati dit secara tak formal 
hasil daripada buangan biji benihnya. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benihnya. Biji daripada buah 
yang cukup masak disemai ke dalam tanah campuran yang terdiri daripada tanah 
hutan dan daun reput. Setelah bercambah anak semaian dipindahkan ke dalam 
karung plastik yang telah diisi dengan tanah campuran, iaitu 5 bahagian tanah 
hutan, 2 bahagian najis haiwan atau kompos, dan 1 bahagian pasir. Setelah cukup 
besar, kira-kira setinggi 60-90 cm, anak pokok ini bolehlah ditanam ke tanah. 
Pada permulaan hidupnya, pokok ini memerlukan lindungan cahaya matahari seperti 
di bawah pokok. 

Pokok pupoi mempunyai rupa bentuk yang cantik dan amat sesuai ditanam 


. sebagai pokok hiasan kerana mempamerkan keindahan buahnya yang berwarna 


*merah. 


Putat Kampung 


Barringtonia racemosa Roxb. (Gambar 174 & 175) 
Famili: Lecythidaceae 


Pokok kecil setinggi 4-5 meter. Batang berwarna perang kehitaman, berdahan dan 
bercabang banyak membentuk silara yang agak rimbun atau terbuka. Daun elips- 
obovat atau oblong-obovat, 15-30 cm panjang, 5-8 cm lebar, gesil atau mempunyai 
petiol 1.5 cm panjang. Daun ini semasa muda berwarna merah keunguan dan bertukar 
hijau tua apabila matang. Infloresen spika sepanjang 30-60 cm dan berjuntai-juritai. 
Bunga banyak, stamen banyak berwarna merah jambu, petal putih kemerahan. Buah 
bujur, 6-8 cm panjang, 2.5-3 cm lebar, beralur 4 dan berwarna hijau semasa muda 
dan bertukar merah keunguan apabila tua. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat . 
Pucuk muda ialah ulam yang sering dicolek dengan sambal dan dimakan dengan 
nasi atau sebagai ramuan dalam nasi ulam. Buahnya yang muda juga dibuat ulam 
atau dijeruk. 

Daun yang muda sering juga digunakan sebagai poltis untuk mengubati demam 
campak. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya adalah dengan cara biji benih. Pokok ini jarang-jarang ditanam tetapi 
tumbuh liar di tepi-tepi sungai. Di sekitar taman-taman rekreasi kadangkala pokok 
ini ditanam kerana keindahan pokok dan keunikan bunga dan buahnya. 
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Putat Nasi - 
Barringtonia acutangula (L.) Gaert. ssp. spicata ( BI.) Pay. (Gambar 176) 
Sinonim: Barringtgnia edaphocarpa Gagn. 


Famili: Lecythidaceae 


Pokok yang rendah mencapai ketinggian 3-5 meter. Batangnya agak lurus, berdahan 
banyak yang membentuk silara yang agak rendang dan rimbun. Daun ringkas, 
berbentuk elips-oblong atau obovat-oblong, bes kuneat, tip akut, tepi daun bergerigi 
halus, 10-12 cm panjang, 5-7 cm lebar, berwarna hijau samar semasa muda dan 
bertukar hijau muda apabila tua. Petiolnya pendek berwarna kemerahan. Infloresen 
spika, berjuntai-juntai sepanjang 30-45 cm. Bunganya 1.5 cm diameter, sesil dan 


ng pada spika seperti buah rambai. 
Negara asal: Indd-China, Thailand dan Malaysia. “9 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau daun/muda putat ini ialah ulam dan sering digunakan sebagai ramuan 
dalam nasi ulam atau sambal tempoyak daun kayu. Rasanya agak kelat sedikit tetapi 
dapat meran; selera. Buahnya yang masih muda sering juga dibuat jeruk dan 
menjadi pembuka selera makan nasi. 

Tidak ada analisis tentang khasiat makanan mahupun khasiat ubat tradisional 
ulam ini. - 


Pembiakan dan Penanaman * g 
Putat ini jarang-jarang ditanam tetapi sering didapati tumbuh liar di tepi-tepi sungai, 
tepi-tepi hutan paya darat atau di sekitar sawah padi di utara Semenanjung Malaysia. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benih. Buah yang cukup masak 
disemai ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran yang terdiri 
daripada tanah permukaan atas 3 bahagian dan pasir 1 bahagian. Apabila anak 
setinggi 30-60 cnj bolehlah ditanam ke tanah. Tanah yang sesuai ialah tanah bergambut 
dan lembab sedikit. 

Pokok putat ini amat sesuai untuk dijadikan tanaman hiasan dan teduhan 
terutamanya bagi mengindahkan tebing-tebing sungai atau kolam. Selain silaranya 
yang rendang, bhnganya yang berwarna merah jambu dan buahnya yang berjuntai- 
juntai menjadikan pokok ini amat menarik sebagai pokok teduhan. - 


Rambai 


Baccaurea motleyana Muell. Arg. (Gambar 177) 


Famili: Euphorljiaceae 


Pokok buah yarig sederhana besarnya, bersifat dioesius dan mencapai ketinggian 
sehingga 15-25 meter. Batang lurus, berwarna perang, berdahan banyak dan 
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membentuk silara rimbunan yang padat semasa muda dan apabila matang menjadi 
rendang terbuka. Daun mudah, obovat-lanseolat, 20-35 cm panjang, 8-17 cm lebar, 
berwarna hijau muda. Infloresen rasem, berjuntai-juntai tumbuh dari batang, dahan 
atau ranting. Infloresen betina sepanjang 25-60 cm dan infloresen jantan sepanjang 
13-20 cm. Bunga kecil, banyak, bersesak sepanjang rasem dan berwarna kehijauan. 
Buah globos-oblong, 2-4 cm diameter, mengandungi 2-3 biji yang nipis dan dibaluti 
oleh kulit nipis yang jernih dan berjus. Rasa jus ini masam dan ada juga varieti yang 
jusnya manis. 


Negara asal: Indonesia dan Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah rambai dimakan segar, terutama varieti yang manis rasanya. Jusnya dihisap 
dan bijinya dibuang dan kadang-kadang bijinya juga ditelan. Jus buah rambai dijadikan 
air asam dalam cicah ikan bakar atau sayur kerabu. Kulit buah rambai juga 
dijadikan ramuan dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional Melayu seperti 
masak lemak, asam pedas dan sebagainya. Kulit rambai ini juga dikeringkan dan 
boleh disimpan lama seperti juga gelugur. Rasa masam kulit rambai menyelerakan 
terutama dalam resipi masakan ikan darat. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok rambai tidak lagi banyak ditanam secara formal dan kebanyakan pokok rambai 
yang terdapat di kampung-kampung adalah hasil buangan biji benih. Musang dan 
kelawar adalah agen penyebaran biji benih. 

Pembiakannya adalah dengan cara biji benih. Rambai mudah hidup dan tidak 
memerlukan penjagaan yang rapi. Bagaimanapun, pokok mai pemertakan teduhan 
semasa permulaan hidup dan lebih baik hidupnya jika ditanam campur dengan pokok 
buah-buahan lain dalam konsep dusun. 


Remayong 


Basella alba L. (Gambar 178) 
Famili: Basellaceae 
Nama Lain: Ceylon spinach 


Herba lembut dan memanjat secara melilit sepanjang 2-5 meter. Batangnya lembut, 
sukulen dan berwarna hijau atau merah keunguan. Daunnya tunggal, berselang- 
seli, berbentuk jantung atau ovat, 5-15 cm panjang, 4-10 cm lebar, berwarna hijau 
atau hijau keunguan. Infloresen spika, tumbuh daripada aksil daun, 3-20 cm panjang. 
Bunga kecil, 3-4 mm panjang, berwarna jingga atau putih ke . Buah hampir 
globos, kira-kira 5-10 mm panjang, 4-7 mm lebar, berjus jingga dan berbiji tunggal. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 
selatan Asia. Tanamari ini banyak terdapat di selatan India dan Sri Lanka. 
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Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk remayong sering dibuat sayur sama ada digoreng, ditumis atau direbus manis. 
Batang dan dai 'a dibuat sup. Sayur ini bermusilaj sedikit dan menjadi lembik jika 
dimasak terlalu lama. 

Herba ini dianggap sebagai ubat yang dapat melawaskan perut. Daunnya yang 
diramas atau ditumbuk dapat mengurangkan ulser dan bisul. 

Sayur ini mengandungi khasiat makanan yang tinggi terutamanya mineral dan 
Vitamin. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, remayong mengandungi: 
air 93.1 g, Sa .6g, lemak 0.1 g, karbohidrat 3.8 g, serat 0.3 g, kalsium 115 mg, 
fosforus 11 mg, ferum 1.3 mg, natrium 15 mg, kalium 233 mg, karotena 3967 jig, 
vitamin A 661 yg) vitamin B, 0.08 mg, B, 0.11 mg, niasin 0.6 mg, vitamin C 58.5 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Remayong mudah dibiakkan dengan cara keratan pucuk berdaun atau batang. 
Keratan sepanjang 10-12 cm terus ditanam ke batas dan diberi lindungan cahaya 
matahari sehin; bertunas dan mula menjalar atau memanjat. Kayu sokongan 
perlu disediakan bagi membolehkan tanaman ini memanjat. Batas perlu mengandungi 
kompos secukupnya dan bersaliran baik. Remayong tidak memerlukan penjagaan 
yang rapi tetapi memerlukan air secukupnya. Pembajaan dengan najis haiwan, kompos 
dan sisa-sisa buangan baik untuk tanaman ini. 


Remnia 
Bouea macrophylla griff. (Gambar 179) 
Famili: Anacardjaceae £ 


merekah-rekah dan berdahan banyak. Silaranya rimbun dan padat semasa muda 
akan bertukar menjadi silara yang terbuka apabila matang. Daun lanseolat, 11-30 
cm panjang, 4-5 cm lebar, bes akut, apeks akuminat, berwarna keunguan semasa 
muda dan bertukar hijau kehitaman apabila matang. Bunga kecil, berjambak-jambak 
pada aksil daun atau ranting di pucuk. Buah drup, globos, 2-3 cm diameter, berwarna 
hijau semasa muda dan bertukar kuning limau apabila masak. Isi berjus dan rasanya 
masam-manis. Biji bersabut dan kotiledon berwarna jingga. Varieti yang lain, iaitu 
kundang atau setar (Bouea oppositifolia (Roxb.) Meisener) (Gambar 180), 
mempunyai buah yang bujur dan didapati di utara Semenanjung dan selatan Thailand. 


Pokok besar aa ketinggian 30 meter. Batangnya berwarna perang kehitaman, 


Negara asal: Indg-Malaysia. 


Kegunaan dam Khasiat 

Rasa buah remnia agak masam tetapi ada juga kultivar atau varieti yang manis. 
Buah yang masak dimakan segar atau dibuat rojak. Buah yang muda atau yang 
hampir masak dibuat sambal. Sambal remnia dapat merangsang selera dan sering 
menjadi cicah ulam atau sayuran tradisional yang telah dicelur. Pucuk remnia juga 
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dibuat ulam atau dijadikan ramuan dalam nasi ulam atau sambal tempoyak daun 


kayu. 


Remnia mengandungi khasiat yang agak sederhana. Dalam 100 g bahagian 
yang boleh dimakan remnia mengandungi: air 87.5 g, ain g, lemak 1.2 g, serat 


1.4 g, kalsium 5 mg, fosforus 10 mg, ferum 0.2 mg, natrit 
karotena 331 jig, vitamin A 55 jig, vitamin B, 0.03 mg, vi 
0.1 mg, vitamin C 20 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


2 mg, kalium 84 mg, 
in B, 0.03 mg, niasin 


Remnia dibiakkan dengan biji benih. Pokok ini mudah Padang jarang-jarang 


ditanam secara formal. Kebanyakan pokok yang masih terdaj 
merupakan hasil buangan biji. 


Remunggai | 


Moringa pterygosperma Gaert. (Gambar 181) 
Sinonim: Moringa oleifera Lamk 
Famili: Moringaceae 
Nama Lain: Horseradish 
Drumstick tree 


t di kampung-kampung 


Pokok setinggi 3-5 meter, berdahan banyak dan berkayu lembut. Kulit batang 


bergabus, berserabut kasar dan berwarna kelabu asap. Daun 


2-3 pinat, 30-50 cm 


panjang dengan 4-6 pasang pina yang terdiri daripada anak daun yang berbentuk 
elips atau obovat, 0.5-3 cm panjang dan 0.3-3 cm lebar. Infloresen berjambak-jambak, 
-8-25 cm panjang. Bunganya halus berwarna teh susu dan berbau wangi. Lenggainya 
berbentuk tanduk, 10-50 cm panjang dan 2-3 cm lebar, berpangsa tiga dan berjuntai- 


juntai daripada tangkai yang berkayu. Setiap pangsa mengahd 


lungi biji-biji globos, 


1-1.5 cm diameter, berwarna hijau dan bertukar perang apabila masak. Bijinya juga 


bersayap nipis berwarna putih. L 


Negara asal: Utara India atau Pakistan. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah remunggai tidak asing lagi bagi masyarakat Melayu dan India. Buah yang 


masih muda sering dimasak kari. Isi dan bijinya dimakan 


iakala kulitnya yang 


berserabut dibuang. Daun muda adalah sayuran tradisional dan dimasak mengikut 


fesipi yang digemari. Selain itu, boleh juga dijadikan sa; 
ramuan sup dan telur dadar. 


penyedap rasa dan 


Buah remunggai mengandungi khasiat makanan yang tinggi. Dalam tiap-tiap 
100 g bahagian yang boleh dimakan, remunggai perna air 84.6 g, protein 5.1 


g, lemak 0.3 g, karbohidrat 4.1 mg, serat 5.1 mg, kalsium 2: 
ferum 0.3 mg, natrium 3 mg, kalium 208 mg, karotena da 
vitamin B, 0.05 mg, vitamin B, 0.12 mg, niasin 0.2 mg, vi 


mg, fosforus 31 mg, 
g, vitamin A 13 jig, 


in C258 mg. 
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Pucuk atau daun mudanya mengandungi khasiat makanan yang lebih tinggi. 


g, protein 5.8 g, 


“Dalam tiap-tiap 100 g bahagian daun yang boleh dimakan mengandungi: air 75.5 


mak 1.1 g, karbohidrat 14.0 g, serat 1.2 g, kalsium 261 mg, 


fosforus 73 mg, ferum 3.0 mg, natrium 9 mg, kalium 444 mg, karotena 2931 jig, 
vitamin A 489 yg; vitamin B, 0.27 mg, vitamin B, 0.72 mg, niasin 4.3 mg, vitamin 


Cc 106 mg. 


Pembiakan dah Penanaman 


Pokok remunggai 
benih. Keratan b 


i!mudah dibiakkan dengan cara keratan batang atau semaian biji 
tang sepanjang 1 meter ditanam terus ke tanah. Biasanya pokok 


ini ditanam sebagai tanaman pagar di tepi sempadan. Pokok ini tidak memerlukan 
penjagaan yang rapi kecuali cantasan pemulihan atau cantasan selepas berbuah 
yang perlu dilakukan bagi mengekalkan bentuk dan kesuburan pokok. 


Rumput Mayam 


Commelina a L.( Gambar 182) 


Famili: Commelit 


jaceae 


Herba menjalar dan kadang-kadang memanjat sehingga 1 meter panjang. Batang 


lembut, beruas-i 
oblong-ovat, 3-5 


as dan pada buku ruas biasanya tumbuh akar. Daun ovat atau 
cm panjang, 2-3 cm lebar, sesil atau mempunyai petiol yang 


pendek, bes berupih membalut buku ruas. Bunga kecil, bentuk corong dan 


berwarna biru. 


Negara asal: Afril 


ka dan Tenggara Asia. 


Kegunaan dari Khasiat 


Herba ini adalah 

direbus atau dikul 

juga dibuat kerabi 
Tidak ada an 


yuran tradisional dan tidak lagi diminati. Pucuk herba ini biasanya 
s dan dimakan sebagai sayuran. Pucuk yang telah dicelur boleh 
atau sebagai ramuan dalam nasi kerabu atau nasi ulam. 

isis tentang khasiat makanan herba ini. 


Pembiakan dan Penanaman . : 
Herba ini jarang-jarang ditanam, tetapi tumbuh liar di sekitar sawah padi atau tempat- 


tempat terbiar. 
-* Pembiakann: 


'a adalah dengan cara keratan pucuk berdaun atau menanam 


batangnya yang a berakar. Herba ini mudah hidupnya dan tidak memerlukan 


penjagaan yang 


'api. Tanah yang sesuai ialah tanah yang lembab sedikit dan 


mengandungi kompos secukupnya. Herba ini juga memerlukan sedikit lindungan 
cahaya matahari seperti di bawah-bawah pokok. g . : 
Keindahan bunganya yang berwarna biru, herba ini sering juga ditanam sebagai 


tanaman hiasan. 
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Salang 


Claoxylon longifolium (BI) End. (Gambar 183) 
Famili: Euphorbiaceae 
Nama Lain: Sanglong 


Pokok renek, setinggi 3-5 meter. Daun elips hingga oblong, berukuran 12-40 cm 
panjang, 4-15 cm lebar, berwarna hijau tua. Infloresen spika, sepanjang 4-6 cm, 
tumbuh pada aksil daun atau terminal. Bunganya kecil, bersesak-sesak pada spika, 
berwarna teh susu. Buah kapsul, globus, berpangsa tiga, berukuran kira-kira 8-10 
mm diameter, berwarna hijau semasa muda, bertukar perang apabila masak dan 
mengandungi tiga biji yang kecil. Buah ini terbuka sendiri apabila cukup masak. 


Negara asal: Indo-China, Malaysia, Indonesia hingga ke Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat 


Daun salang adalah sayuran tradisional yang digemari oleh masyarakat desa. 
Pucuk muda atau daun muda biasanya dibuat sayur atau Menjadi pembalut ikan 
bakar. Sayuran ini biasanya dimasak lemak dengan santan kelapa, disayur manis 
dengan sayuran tradisional lain atau mengikut resipi magakan tradisional yang 
digemari. 
Pucuk salang mengandungi khasiat yang tinggi terutama vitamin A dan C. 
Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan salang mengandungi: air 
87.4 g, protein 5.4 g, lemak 0.6 g, karbohidrat 3.0 g, serat 1.4 g, karotena 5883 yg, 
vitamin A 981 jig, vitamin B, 0.15 mg, vitamin B, 0.2 mg, niasin 0.8 mg, vitamin C 
344 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok ini tidak banyak lagi ditanam. Kadang-kadang terdapat juga tumbuh liar di 
hutan-hutan. Di kampung-kampung sayur ini ditanam di seki! iah untuk keperluan 
dapur. 

Pembiakannya mudah dilakukan dengan semaian biji berjih atau keratan batang 
atau pucuk berdaun. Pokok ini memerlukan lindungan cahaya matahari dan sesuai 
ditanam di bawah-bawah pokok, dan tanah yang berkeadaan lembab tetapi bersaliran 
baik. Cantasan perlu dilakukan bagi mendapatkan pucuk yang segar. 


Salderi ' N 


Apium graveolens L var. Secalinum Alef. (Gambar 184) 
Famili: Umbelliferae 
Nama Lain: Daun Sup 
Celery 
Herba semusim dan berumpun setinggi 25-50 cm. Daun trifoliat, berpetiol panjang 


dan anak daun berlobus atau bergerigi kasar, berukuran 2-5 cm panjang dan 
1.5-3 cm lebar, berwarna hijau tua dan beraroma sedap. Infloresen terminal umbel 
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majmuk, berbunga banyak dan halus, berwarna putih atau putih kehijauan. Buah 
skizokarpa 1.5 mm panjang dan mengandungi biji yang halus. 


Negara asal: Ne; asal herba ini tidak diketahui tetapi dipercayai berasal dari 
Eropah dan kawasan Asia yang berhawa sederhana. Herba ini diperkenalkan ke 
Malaysia dalam kugun keenam belas atau ketujuh belas oleh orang Belanda atau 
pedagang China. 


Kegunaan dan Khasiat 


Salderi ialah sayuran penyedap rasa yang sering digunakan dalam berbagai-bagai 
masakan timur dan/ barat. Daun dan petiolnya dihiris dan dimasukan ke dalam 
masakan seperti bubur nasi, sup, mi, laksa dan resipi masakan tradisional atau moden 
yang digemari. - 

Salderi juga ialah ubat tradisional yang dapat mengurangkan kekejangan urat 
saraf, sakit sendi tulang, asma, tekanan darah, laksatif dan diuretik. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang dimakan salderi mengandungi: air 95.1 g, 
protein 1.0g, lemak. g, karbohidrat 1.6 g, serat 0.7 g, kalsium 96 mg, fosforus 40 
mg, ferum 2.0 mg, hatrium 38 mg, kalium 305 mg, karotena 110 jig, vitamin A 18 
lg, vitamin B, 0.03Img, vitamin B, 0.03 mg, niasin 0.3 mg, vitamin C 3.9 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan salderi adalah dengan cara menyemai biji benih yang biasanya diimport. 
Biji-biji ini disemai terlebih dahulu dan selepas 3 minggu dipindahkan ke batas. Jarak 
tanaman 10-15 cm x 10-15 cm. Anak semaian ini perlu dilindungi daripada cahaya 
matahari dan kemudiannya dibiasakan dengan cahaya matahari sepenuhnya dengan 
membuang pelindung secara beransur-ansur. Penyiraman air perlu dilakukan pagi 
dan petang. Baja yang disyorkan ialah baja sebatian kompleks 12:12:17:2 4 TE atau 
15:15:15. Sluri najis haiwan baik untuk tanaman ini dan sering digunakan oleh pekebun 
Cina. 

Di Malaysia, salderi sering ditanam di tanah tinggi seperti Cameron Highlands. 
Di tanah pamah salderi juga ditanam tetapi pokoknya tidak begitu besar jika 
dibandingkan dengan yang ditanam di tanah tinggi yang berhawa dingin. 

Salderi boleh juga ditanam di dalam pasu yang diisi dengan tanah campuran 
yang terdiri daripada tanah bakar 5 bahagian, najis haiwan 3 bahagian dan pasir 1 
bahagian. 


Sawi Rusa 


Erechtites hieraciifolia (L.) Raf. ex DC. (Gambar 1685) 
Famili: Composita 
Nama Lain: Sintrong 

Malayan groundsel 


Herba semusim a 60-90 cm. Daun sesil atau mempunyai petiol pendek yang 
berukuran 0.5-4 cm. Bentuk daunnya lanseolat atau oblong, 4-18 cm panjang, 2-9 


168 / Sayuran Tradisional, Ulam dan Penyedap Rasa 


cm lebar, berlobus lebar atau runcing. Infloresen terminal, 
5 cm panjang, kepala bunga 10-15 mm panjang dan 3-5 mmi 
ungu dan papus merah limau. Kepala bunga tegak pad: 
melampai atau tunduk. 

Spesies yang lain yang seakan-akan sama, ialah 
(Wolf.) DC (Gambar 186). Daunnya lanseolat dan bergi 
runcing. Kepala bunga kecil dan papus kekuningan. 


ri 


Negara asal: Amerika Tropika dan subtropika. 


Kegunaan dan Khasiat 
Pucuk, daun muda dan bunga yang masih kuncup meny 


berpedunkel sehingga 


diameter, bunga berwarna 
mulanya dan kemudian 


'rechtites valerianifolia, 


gi kasar atau berlobus 


in ulam yang digemari 
oleh orang Melayu keturunan Jawa. Pucuk ini dicolek dengan sambal dan dimakan 


bersama nasi. Sayur ini juga dicelur dan dimakan sebagai 
Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat herba ini! 
sebagai ulam dikatakan dapat menambahkan susu ibu sel 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini tidak ditanam tetapi sering didapati tumbuh liar) 
tanah yang baru dibuka. Angin merupakan agen penyeb: 


erabu. 
Sayur ini yang dimakan 


as bersalin. 


Idi kawasan terbiar atau 


biji benih ini. 


Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benjh. Oleh sebab bijinya 


halis dan mudah diterbangkan oleh angin, pungutan biji 


nih dilakukan sebaik 


sahaja papus bertukar berwarna putih. Biji benih ini digaul dengan sedikit pasir 
halus dan kering, dan kemudian ditabur ke atas batas atau di tempat-tempat yang 


telah dibakar. 


Sekentut 


Paederia foetida L. (Gambar 187) 
Famili: Rubiaceae 


Herba ini ialah pokok ulam yang memarijat secara melilit sehi) 
Batangnya liat, kira-kira 3-5 mm diameter dan berwarna hij; 
berhadapan, tumbuh pada buku ruas, berbentuk ovat - lan: 
3-6 cm lebar, petiolnya 2-4 cm panjang, dan berwarna hij: 
busuk apabila diramas. Bunganya kecil berwarna merah 
keputihan. - 


Tetapi, spesies ini berbatang lebih panjang dan melilit sehing 
sepusar tiga. Daun ini berukuran 6-17 cm panjang dan 3-8 ci 


gga 3-5 meter panjang. 
keperangan. Daunnya 
lat, 4:10 cm panjang, 
ju tua. Daun ini berbau 
keunguan atau merah 


10 meter dan daunnya 
lebar. Daunnya juga 


Spesies yang lain yang seakan-akan sama, iaitu da verticillata Blume. 


berbau busuk apabila diramas. 
Negara asal: Asia Tenggara. 
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Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau daun muda herba ini biasa dibuat ulam atau dicelur dan dimakan 
bersama-sama nasi. Daunnya juga menjadi ramuan nasi ulam, sambal tempoyak 
daun kayu atau Kerabu. 

Memakan sayuran daun sekentut dipercayai dapat mengubati sakit perut, 
melawaskan angin dan sakit sendi tulang. Tidak banyak yang diketahui tentang 
khasiat makanan herba ini. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok ini jarang-jarang ditanam dan sering didapati tumbuh liar di hutan-hutan. 
Pembiakannya boleh dilakukan dengan cara keratan batang atau keratan pucuk 
berdaun. Kerah ini disemai ke dalam pasir dan setelah berakar dipindahkan ke 
dalam beg plastik yang diisi dengan tanah hutan. Apabila cukup subur anak semaian 
ditanam ke tanah/dan diberi kayu sokongan bagi membolehkannya memanjat. 


Selada Air 


Rorippa nasturtium-aquaticum ( L.) Hayek (Gambar 188) 
Sinonim: Nasturtium officinale R.Br. 

Famili: Cruciferak 
Nama Lain: Watercress 


Herba saka akuatik, bercabang banyak mencapai sepanjang 60-90 cm. Batang 
prostrat dan kadang-kadang menegak. Batang ini juga lembut, sukulen, lompong dan 
kadang-kadang berakar pada buku ruasnya. Daun pinat, berukuran 10 cm panjang, 
terdiri daripada 2-9 pasang anak daun dan satu anak daun terminal. Anak daunnya 
sesil, berbentuk gbovat, elips atau orbikular, bes dentat sedikit dan tepi daun licin, 
berukuran 2.5-6 em panjang 1.5-3 cm lebar. Anak daun terminal lebih besar daripada 
anak daun lateral. Infloresen rasem, 10 cm panjang, bunganya banyak, kecil.dan 
berwarna putih. - 


Negara asal: Eropah dan Asia Barat. 


Kegunaan dam Khasiat 


Herba ini ialah $ayuran penyedap rasa dan sering digunakan dalam berbagai- 
bagai resipi masakan moden dan tradisional. Pucuk dan batangnya, yang masih 
lembut menjadi penyedap rasa dalam sup, masakan daging dan ikan. Rasanya 
yang pedas-pedas sedikit dan aromanya yang dapat merangsang selera. Dalam 
resipi masakan tiadisional Melayu herba ini sering digunakan sebagai penyedap 
rasa. Dalam resipi sayur kerabu, nasi kerabu atau nasi ulam herba ini digunakan 
sebagai penyedap rasa. Ada juga orang yang memakan pucuk atau daun mudanya 
sebagai ulam ketana rasa pedasnya dapat merangsang selera. 
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51 mg, ferum 1.6 mg, natrium 26 mg, kalium 211 mg, karotena 1575 jig, vitamin A 
2630 jig, vitamin B, 0.11 mg, B, 0.19 mg, niasin 0.19 mg, vitamin C 84 mg. 
Selain khasiat makanan yang tinggi, herba ini juga sebagai stimulan dan laksatif. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pembiakan herba ini adalah dengan cara keratan batang atau menanam batangnya 
yang sudah berakar. Keratan batang sepanjang 6-8 cm di ke dalam pasir yang 
lembab atau disemai terus ke tanah yang berair cetek. Penanamannya hampir sama 
dengan cara menanam kangkung air. 

Herba ini tidak memerlukan penjagaan yang rapi aka memerlukan sedikit 
lindungan cahaya matahari. Herba ini juga lebih baik hidupnya di kawasan yang 
berhawa dingin seperti di Cameron Highlands. 


Selasih Dandi 


Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl. (Gambar 1689) 
Famili: Verbenaceae 


Pokok herba atau pokok renek yang lembut setinggi 1 meter. Batang agak berkayu 
sedikit, licin dan batang yang muda bersegi-segi. Daun mudah, elips hingga oblong- 
ovat, 3-10 cm panjang, dan 2-5 cm lebar. Tepi daunnya) bergerigi dan daunnya 
beraroma sedikit jika diramas. Infloresen terminal, spika 10-30 cm panjang. Bunga 
halus dan banyak, bersesak pada spika dan berwarna biru. - 


Negara asal: Selatan Amerika dan diperkenalkan ke Malaysia dalam kurun yang. 
kelapan belas. 


Kegunaan dan Khasiat 
Pucuk atau daun muda tumbuhan ini merupakan sayuran pa rasa dan sering 
digunakan sebagai ramuan dalam masakan ikan atau telur dadar. Herba ini juga 
digunakan sebagai ubat antiperiodik, malaria dan poltis untuk ulser. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini tidak ditanam dan sering ditemui tumbuh liar di hutan-hutan sekunder dan 
di tempat-tempat yang terbiar. Burung ialah penyebar utama herba ini. 


Selasih Putih 


Ocimum americanum L. (Gambar 190) 
Sinonim: Ocimum canum Sims 
Famili: Labiatae 
Nama Lain: Kemangi 

Hoary basil 


Herba saka setinggi 0.3-1 meter. Batang dan dahannya berwarna hijau kekuningan. 
Daunnya lanseolat atau elips, 2-5 cm panjang dan 1-2.5 cm lebar. Infloresen 
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terminal dengan tangkai bunganya sepanjang 10-15 cm, dan bunga-| 

tumbuh sepusar dan/distik. Bunganya kecil berwarna kehijauan. Tanya 

halus, dan berwarrja hitam. Kesemua bahagian herba ini, terutamanya a 

beraroma apabila diramas. a. 
Spesies lain yang seakan-akan sama, iaitu Ocimum basilicum L. (Gambar 191) 

selasih, beraroma lebih kuat. 


Negara asal: Negara asal herba ini tidak diketahui. Herba ini telah didapati tumbuh 
liar dan ditanam di sekitar kawasan Afrika Tropika dan Asia Tropika. 


Kegunaan dan Khasiat 

Kegunaan selasih tidak asing lagi bagi masyarakat Melayu sehingga herba ini 
dikaitkan dengan “kasih sayang” seperti yang disebut dalam pantun-pantun Melayu. 
Daunnya yang beraroma merupakan sayuran penyedap rasa dalam berbagai-bagai 
resipi masakan tradisional dan moden. Aroma dan rasa daun herba ini dapat 


Oenanthe javanica (Blume) DC. (Gambar 192) 
Famili: Umbelliferae 
Nama Lain: Water Dropwort 


Herba saka akuatik ini berbatang lembut dan lompong. Daunnya pinat atau tripinat 
dengan anak ddunnya.yang oblong atau ovat, bergerigi kasar di tepi daun, 1-7 
cm panjang dan 0.5-4 cm lebar, dan berwarna hijau tua. Petiol hampir 12 cm 
panjang. Infloresen terminal, umbel majmuk berbunga banyak dan berwarna 
putih. Tangkai bunga hampir 20 cm panjang. Semua bahagian pokok ini beraroma 
apabila diramas. 


Negara asal: Asia Tropika. 


BE mana 


“Negara asal: Indo-Malaysia dan New Guinea. 
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Kegunaan dan Khasiat 


pucuk, daun yang muda dan batang yang masih lembut sering dimakan dengan 


Herba ini ialah sayuran tradisional dan sering dimakan mna Sebagai ulam, 


sambal udang kering atau sambal kelapa. Selom juga dijadi! 
nasi kerabu dan ramuan sambal tempoyak daun kayu. 
Selom mengandungi khasiat makan yang baik terutamany: 


ramuan nasi ulam, 


a vitamin A. Dalam 


tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, selom mengandungi: air 91.6 g, 
protein 1.1 g, lemak 0.4 g, karbohidrat 4.4 g, serat 1.0 g, kalsium 138 mg, fosforus 
43 mg, ferum 2.3 mg, natrium 32 mg, kalium 266 mg, karotena 3200 jig, vitamin 
A 533 jig, vitamin B, 0.1 mg, vitamin B, 0.31 mg, niasin 0.6 mg dan vitamiri C 


60.5 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Selom biasa didapati hidup liar di tepi-tepi kolam atau di tempat di mana terdapatnya 


air yang cetek. Selom boleh juga dibiakkan dengan men; 
tempat yang lembab atau berair sedalam 15-25 cm. Tuai 


keratan batang di 
dilakukan dengan 


mengambil pucuk dan kemudian membiarkannya bertunas $emula. Tuaian boleh 


dilakukan beberapa kali. 


Sentang 


Azadirachta excelsa (Jack) Jacobs (Gambar 193) 
Sinonim: Melia excelsa Jack 

Famili: Meliaceae 

Nama Lain: Kayu Bawang 


Pokok yang sederhana besarnya mencapai ketinggian 25-50 meter. Batang hampir 


lurus, berukuran sehingga 120 cm diameter. Silara terbuka 
kadang-kadang melampai. Daun pinat, 20-60 cm panjang, terdiri 


dengan dahan yang 
ipada 7-11 pasang 


anak daun berbentuk elips-lanseolat, asimetrik, 4-12 cm panjang, 1.5-3 cm lebar, 


berwarna kemerahan semasa muda dan bertukar hijau tua api 
bertangkai panjang sehingga 20-45 cm panjang, berbunga bani 
hijau pucat dan berbau harum. Buah drup, elipsoid, 2.4-3.2 ci 
lebar, glabrus, berwarna hijau semasa muda dan bertukar kekuni 
Biji berbau seperti bawang putih. 


Kegunaan dan Khasiat 


setelah dimasak dan sering juga dijadikan ramuan dalam nasi 


bila matang. Tirsus 
'ak, halus, berwarna 
panjang, 1.3-1.6 cm 
Ingan apabila masak. 


lam. Rasanya pahit- 


Sentang ialah sayuran tradisional yang kurang diminati lagi. pa muda dimakan 


pahit lemak. Bijinya yang beraroma seperti bawang putih di; 
rasa dalam berbagai-bagai resipi masakan tradisional. 


sebagai penyedap 
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hui tentang khasiat makanan pucuk sentang. Tetapi dikatakan 
pucuknya yang dimakan sebagai ulam dapat digunakan sebagai ubat yang boleh 
menyembuhkan demam. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok sentang mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Biji yang cukup 
masak disemai terus ke dalam karung plastik yang diisi dengan tanah campuran 
yang terdiri daripada 7 bahagian tanah hutan, 3 bahagian najis haiwan dan 2 bahagian 
pasir. Semaian ini hendaklah diletakkan di bawah tempat yang teduh atau rumah 
tanaman. Setelah cukup besar barulah ditanam ke lapangan. 

Pokok ini mjasih terdapat tumbuh liar dan kini mula ditanam sebagai spesies 
ladang untuk mendapatkan kayunya. Rupa bentuknya yang menarik juga menjadikan 
pokok ini mula ditanam sebagai tanaman hiasan dan teduhan. 


Serangan 


Dendrolobium umbellatum (L.) 
Benth. 
Sinonim: Desmi 
(L) DC. 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Petai Laut 
Lemak Ketam 


lium umbellatum 


Pokok kecil atau renek setinggi 3 
meter. Daun trifoliat terdiri daripada 
anak daun yang berbentuk elips, 
ovat hingga orbikular, 5-17 cm 
panjang dan| 2-8 cm lebar. 
Infloresen berjambak-jambak pada 


Serangan 
, 1cm lebar, beruas- (Dendrolobium umbellatum) 
ruas 1-4 dan mengandungi 3-4 biji. 


Negara asal: Malaysia, Indonesia, Kepulauan Pasifik. 

Kegunaan dan Khasiat P ” 

Daun muda atau pucuknya adalah sayuran tradisional dan penyedap rasa dalam 
resipi masakan tradisional. Pucuknya dibuat ulam dan rasanya kelat-kelat lemak. 
Daun mudanya juga sebagai ramuan dalam sambal tempoyak daun kayu dan nasi 
ulam. Daunnya juga dikatakan sebagai ubat dan dimakan selepas bersalin. 
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Pembiakan dan Penanaman - 
Pokok ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi-tepi pantai atau di tepi-tepi sungai. 
Pembiakannya adalah dengan semaian biji benih. 


Serai Kayu 


Syzygium polyanthum Wight (Walp.) (Gambar 194) 
Sinonim: Eugenia polyantha Wight 

Famili: Myrtaceae 

Nama Lain: Salam 


Pokok yang sederhana tingginya, kira-kira 20 meter. Batang agak lurus, berdahan 
banyak, silara hampir silinder semasa muda dan bertukar terbuka apabila matang. 
Daun elips-lanseolat, tip akuminat, bes akut, berukuran 7-12 cm panjang, 2.5-5 cm 
lebar, berwarna hijau muda dan bertukar hijau tua apabila matang. Daun ini beraroma 
apabila diramas. Infloresen berjambak- jambak pada ranting dan bunganya berwarna 
putih, kira-kira 8-10 mm lebar, kaliks berwarna putih susu Da merah apabila 
matang. Buah globos 9-10 mm diameter, berwarna merah tua apabila masak. 


Negara asal: Indo-Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat - 
Pucuk atau daun muda pokok ini merupakan sayuran tradisiorjal yang sering dijadikan 
ramuan nasi kerabu atau nasi ulam. Daun mudanya juga ialah sayuran penyedap 
rasa dan digunakan dalam berbagai-bagai resipi masakan traHisional Melayu seperti 
rendang, pindang dan sebagainya. Pucuknya juga dibuat ulam dan dicolek-dengan 
sambal atau budu. Selain sebagai ulam, sayuran ini dikat dapat mengurangkan 
cirit-birit. Buahnya boleh dimakan dan amat digemari oleh kanak-kanak sebagai 
makanan kudapan. 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan pokok ini. 


Pembiakan dari Penanaman 
Pokok ini tumbuh liar di hutan-hutan. Di kampung-kampung, pokok ini sering juga 
ditanam di sekitar rumah untuk kegunaan dapur. Pembiakannya boleh dilakukan 
dengan cara semaian biji benih. Kelawar ialah agen penyebaran biji benih pokok ini. 


- Serai Makan 


Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. (Gambar 195) 
* Famili: Gramineae 
Nama Lain: Lemon Grass 


ketinggian 1.5-2 meter. Pada satu rumpun terdapat banyak batang yang tumbuh 


Herba yang tergolong dalam famili rumput ini tumbuh rak batan dan mencapai 
daripada rizom di permukaan tanah atas. Batang ini sebenarnya batang-semu yang 
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terdiri daripada |lapisan upih daun yang padat, berwarna putih keunguan atau 
kemerahan. Dauh linear, melampai, 60-120 cm panjang dan 1-1.5 cm lebar, kesat 
dan berwarna hijau muda kekelabuan sedikit atau glaukus. Batang dan daunnya 
beraroma lemon. Herba ini jarang-jarang terdapat berbunga di Malaysia. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini, tetapi dipercayai berasal dari Sri 
Lanka atau Selatan India. Bagaimanapun, herba ini tidak pernah ditemui dalam 
keadaan liar di negara tersebut. 


Kegunaan dar Khasiat 


Serai ialah sayuran penyedap rasa dan digunakan dalam berbagai-bagai resipi 
masakan tradisignal. Pangkal batang-semu yang berwarna putih keunguan atau 
kemerahan ditumbuk atau dihiris nipis dan menjadi ramuan dalam resipi masakan 
seperti rendang daging, tom yam, kerabu, asam pedas masak lemak cili padi dan 
sebagainya. Aroma dan rasanya yang unik dapat menambahkan keenakan masakan 
dan merangsang selera. 

Batang dan daunnya mengandungi minyak dan digunakan dalam perubatan 
tradisional. Minyak ini dijadikan minyak urut dan dapat mengurangkan sengal-sengal 
tulang dan melawaskan angin. Minyak serai juga dijadikan ramuan minyak wangi 
dan kosmetik. 

Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan serai mengandungi: air 
83 g, protein 0.7 g, lemak 0.7 g, karbohidrat 12.8 g, serat 2.0 g, kalsium 28 mg, 
fosforus 29 mg, ferum 1.1 ng, natrium 2 mg, kalium 288 mg, vitamin B, 0.04 mg, 
Vitamini B, 0.05 mg, niasin 0.4 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok serai mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun. Rumpun yang terdiri 
daripada 2-3 batang semu berserta rizomnya ditanam terus ke batas. Sebaiknya 
daun pokok ini dibuang terlebih dahulu sebelum ditanam. Serai mudah hidup tetapi 
memerlukan tanah yang subur dan bersaliran baik. . 


Sesawi Tanah 


Rorippa heterophylla (Bl.) Williams (Gambar 196) 
Sinonim: a indica (L.) Hiern. 
Nasturtium indicum (L.) DC. 

Famili: Cruciferae 
Nama Lain: Seshwi Langit 

Herba semusim, setinggi 15-50 cm. Batangnya tegak dan kadang-kadang melampai. 
Daunnya berselang-seli, bergaris bentuk obovat, 1.5-8 cm panjang, 1-2.5 cm lebar, 
tepi daun bergerigi, bes kadang-kadang berlobus. Petiolnya agak panjang. Daunnya 
yang di pucuk kidak berlobus tetapi bergerigi halus. Infloresen terminal rasem, 
2-10 cm panjang. Bunga kecil berwarna kuning, pedisel 2-8 mm. Buahnya linear 
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2.5-4 cm panjang, 1.5-2 mm lebar, berbiji banyak dan Halus, berwarna perang 


kekuningan. Daun herba ini beraroma apabila diramas. 
Negara asal: Timur Asia, Jepun hingga ke Myanmar. 


Kegunaan dan Khasiat 


Herba ini ialah sayuran tradisional dan dimakan sebagai ulam atau dimasak mengikut 


resipi tradisional seperti direbus atau ditumis dengan ikan masin. Sayuran ini juga 
menjadi sayuran penyedap rasa sup, nasi ulam, nasi kerabujatau masakan ikan dan 


daging. 


Tidak ada penilaian tentang khasiat makanan herba ini. a 


herba ini menganggap sayuran ini sebagai stimulan dan lak: 
dapat mengubati asma. 


Pembiakan dan Penanaman 


tif. Bijinya dikatakan 


Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji benihnya. Biji-bijinya digaul dengan 


pasir dan kemudian ditabur ke atas batas. Sungkupan dengan 
rumput-rumput kering dibuat supaya biji-biji tidak dilari 
bercambah. 


enggunakan potongan 
an oleh air sebelum 


Herba ini jarang-jarang ditanam dan kadang-kadang didapati tumbuh liar di tempat- 


tempat yang terbiar. Masyarakat Cina sering menanam heri 


Setawar 


Costus speciosus (Koenig) Smith (Gambar 197) 
Famili: Zingiberaceae (Costaceae) 


ini di sekitar rumah. 


Herba berumpun setinggi 1:3 meter. Batang lembut tetapi liat, lebih-lebih lagi di 
pangkalnya. Daun oblong akuminat, tumbuh di sekeliling batang, kira-kira 15-30 


cm panjang, 3-7 cm lebar, berwarna hijau di permukaan ati 


daun dan keputihan - 


di permukaan bawah daun. Infloresen terniinal, spika tunggal, bergaris bentuk 


ovoid, 5-8 cm panjang, braktea ovat, berwarna keunguan 


lan korola berwarna 


putih. Buah kapsul, ovoid hingga globus, 1.5-2 cm panjang dan berwarna 


kemerahan. 
Negara asal: Malaysia, Indonesia hingga ke Filipina. 


Kegunaan dan Khasiat ' 
Umbut setawar merupakan sayuran tradisional dan sering 


tradisional Melayu. Rizom herba ini ialah ubat tradisional 


dimasak lemak atau 


lan dikatakan dapat 


dijadikan ramuan penyedap rasa dalam adonan resipi masakan 


menyembuhkan demam dan sakit sendi tulang. Tidak diket 
makanan herba ini. 


ni tentang khasiat 
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Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan herba ini adalah dengan cara belahan rumpun atau dengan cara 
mengasingkan kan jaan yang boleh didapati daripada rumpunnya. Pokok setawar 


tidak memerlukan 


lagaan yang rapi dan boleh hidup dalam sebarang jenis tanah. 


Bagaimanapun, herba ini memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari. 
Herba ini sering juga ditanam sebagai tanaman hiasan dan kini terdapat kultivar 
yang mempunyai bjinga dan daun yang lebih menarik. 


Tadah Embun 


Polyscias scutellaria (Burm. f.) Fosb. (Gambar 198) 


Sinonim: Nothopai 
Famili: Araliaceae 


lax scuttellarium (Burm. f.) Merr. 


Nama Lain: Semangkuk 


Pokok renek setin, 
Daun mudah berbe 


12-3 meter, berbatang lurus dan tidak bercabang kecuali dicantas. 
tuk seperti mangkuk, tepinya bergerigi halus, berukuran 10-15 


cm diameter dan berwarna hijau tua. Petiol hampir sama panjang dengan lai daun. 


Spesies ini jarang-; 


rang didapati berbunga. 


Negara asal: Pokok tadah embun berasal dari Jawa dan tersebar hingga ke kepulauan 


Pasifik. 


Kegunaan dan 


Tadah embun mei 
daun muda tumbi 
atau sambal temp 
Sayuran ini mi 
100 g bahagian y: 
3.5 g, lemak 0.3 g, 
4-6 mg, vitamin 
Memakan sa; 
menjadi tarum 
Pokok ini jug; 


Pembiakan daj 


Pokok ini mudah 

Tanaman ini mudi 
dilakukan bagi mei 
muda. 


Khasiat 

pakan sayuran tradisional yang tidak lagi diminati. Pucuk atau 
lan-ini dibuat sayur, dicelur sebagai ramuan kerabu, nasi ulam 
Iyak daun kayu. Rasanya manis tetapi bermusilaj sedikit. 
ngandungi khasiat makanan yang agak tinggi. Dalam tiap-tiap 
g boleh dimakan, tadah embun mengandungi: air 82 g, protein 
'bohidrat 12 g, kalsium 474-540 mg, fosforus 49-82 mg, ferum 
2900-5450 L.U., vitamin B, 0.06 mg, vitamin C 29-83 mg. 

ini dikatakan dapat menyembuhkan ulser. Daun yang ditumb: 
but dan dapat mengawal keguguran rambut. - 
sering ditanam sebagai tanaman pagar dan hiasan. 


Penanaman 

ibiakkan dengan cara keratan pucuk berdaun atau keratan batang. 
h hidup dan tidak memerlukan jagaan yang rapi. Cantasan perlu 
bolehkan pokok ini bercabang banyak untuk menghasilkan pucuk 
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Tebu Telur 


Saccharum edule Hassk. (Gambar 199 & 200) 
Famili: Gramineae 


Sejenis herba saka berumpun dan beranak-pinak dengan rizom atau stolonnya. 
Rupanya seakan-akan sama dengan tebu biasa (Saccharum officinarum L.) Tetapi 
batangnya silinder, 2-3 cm diameter, mencapai ketinggian sehingga 3 meter buku 
ruas buncit sedikit dan berwarna kuning. Daun oblong-linear, 1-2 meter panjang, 


2.5-7 cm lebar, dan permukaan atas dan bawah daun berbuli 


panjang. Keunikan 


tebu ini ialah infloresennya yang tidak tumbuh sempurna, tertutup dan membesar 
dan seterusnya mala dalam upih daun di apeks batangnya. Infloresen ini berupa 
kepala bunga, berukuran 12-20 cm panjang, 2.5-3 cm diameter. Bunganya bersesak- 


sesak pada kepala bunga, rupanya seperti telur ikan dan ber 
juga tidak manis seperti tebu biasa. 


'arna putih. Tebu ini 


Negara asal: Negara asal tebu telur tidak diketahui. Penemuannya sebagai varieti 


atau kultivar yang sering ditanam di Indonesia dan Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Infloresen atau bunga tebu telur ialah sayuran tradisional yan) 
Infloresen yang masih muda dimakan sebagai ulam, dimasal 
dalam sup sayur campuran. 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan sa: 
g bahagian yang boleh dimakan mengandungi: air 89 g, protein 


semakin dilupakan. 
lemak atau ramuan 


'uran ini. Dalam 100 
.8-4.1 g, karbohidrat 


6.9-7.6 g, serat 0.7 g, kalsium 10 mg, ferum 0.4 mg dan vitamin C 21 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakannya ialah dengan cara keratan batang atau keratan pucuk. Penanamannya 
sama seperti menanam tebu biasa. Tanah yang sesuai ialah tanah yang subur dan 


lembab sedikit seperti di sekitar tanah sawah padi. Penghasil: 


bunga kira-kira 6-8 


bulan selepas ditanam. Pekebun-pekebun hendaklah menuai bunganya semasa muda 


yang sentiasa tertutup di dalam upih daun di apeks batangn; 
sudah tua tidak boleh dimakan. 7 


Temu Kunci 


Boesenbergia rotunda (L.) Mansf. (Gambar 201, 202 & 203) 
Sinonim: Gastrochilus panduratum Ridl. 
Famili: Zingiberaceae 


Herba berizom dan berumpun setinggi 1.5 meter. Pada satu 

lain daun yang berbentuk elips-lanseolat, 8-25 cm panjang, 5-9 ci 
10-12 cm panjang. Infloresen spika, 5 cm panjang dan bunga 
merah jambu. Semua bahagian herba ini, terutama rizomnya be 


'a. Bunganya yang 


mpun terdapat 3-5 

lebar dan petiolnya 

rwarna putih atau 
raroma. 
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Kegunaan dan Khasiat - 


Rizom dan rizom sisi sering dimakan sebagai ulam dan sebagai penyedap rasa dalam 
banyak resipi masakan tradisional Melayu. Pucuk atau daun muda juga dibuat ulam. 

Memakan herba ini dikatakan juga sebagai ubat yang dapat mengurangkan sakit 
perut bagi wanita yang baru bersalin. Rizom yang ditumbuk dijadikan losyen selepas 
bersalin. 


Pembiakan dan Penanaman 


Temu kunci dibiakkan dengan cara belahan rumpun atau mengambil anak yang 
sering tumbuh di pangkalnya. Herba ini memerlukan tanah yang subur dan sedikit 
lindungan cahaya matahari. 

Temu kunci ialah tanaman ubat dan sering ditanam di sekitar rumah, seperti juga 
kunyit, halia, jerangau dan lain-lain. 


Temu Kuning 


Curcuma zedoaria) (Christmann) Roscoe (Gambar 204 & 205) 
Famili: Zingiberaceae 


atau oblong-lanseolat, berukuran 24-75 cm panjang, 6-15 cm lebar, berwarna hijau 
kehitaman dan terdapat warna perang keunguan di tengah permukaari atas daun. 
Infloresen berupa spika, tumbuh daripada rizom dengan pedunkel sepanjang 10-20 
cm. Spika bergaris bentuk silinder, 10-15 cm panjang dan 5-8 cm lebar. Braktea 
berbentuk ovat hingga obovat, berwarna hijau dan melindungi beberapa bunga yang 
berukuran 3-4 cm panjang, korolanya berwarna putih, tip berlobus dua dan berwarna 
kuning. Kulit rizorh berwarna kuning kemerahan, isi kuning keputihan hingga kuning 
limau dan beraroma sedap. 


Herba saka amah dan berumpun setinggi 1 meter atau lebih. Daun elips-oblong 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini tetapi dipercayai berasal dari 
timur laut India. Herba ini banyak ditanam di Asia Tenggara dan China. 


Kegunaan dan Khasiat 

Rizom yang masih muda, pucuk atau daun muda sering dibuat ulam. Bunganya, 

terutama brakteanya juga dibuat ulam atau dijadikan penyedap rasa dalam kerabu 

atau sayur campuran. Rizomnya yang tua digunakan sebagai stimulan, karminatif 

dan depuratif. Air rebusan rizomnya dapat mengurangkan sakit perut, ulser atau 

luka. 
Tidak banyak diketahui tentang khasiat makanan herba ini. 


Pembiakan dan Penanaman . 

Herba ini mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun daripada pokok yang tua. 
Belahan rumpun bbleh ditanam terus ke tanah. Rizomnya yang tua boleh juga ditanam 
terus ke tanah. 
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Herba ini mudah hidup tetapi memerlukan tanah yang sul 
Herba ini juga memerlukan sedikit lindungan cahaya matahati 

Di kampung-kampung, herba ini menjadi tanaman porak 
rumah untuk kegunaan dapur dan ubat. 


Temu Lawak 


Curcuma xanthorrhiza Roxb. (Gambar 206 & 207) 
Famili: Zingiberaceae 
Nama Lain: Temu Lawas 

Temu Raya 


dan bersaliran baik. 


ditanam di sekitar 


Herba saka berizom dan berumpun mencapai setinggi 2 meter. Daun berbentuk 
elips-oblong dan oblong-lanseolat berukuran 25-90 cm panjang, 8-18 cm lebar, 
berwarna hijau tua dan mempunyai berwarna perang di tengah permukaan atas 


daun. Infloresen berpedunkel tumbuh daripada rizom setin; 
dalam garis bentuk silinder, kira-kira 10-25 cm panjang, 5-10 


i 10-25 cm. Spika 
im lebar dan kira 15- 


30 braktea tersusun pada spika dan braktea itu satu melindungi bunganya. 
Korolanya berwarna kemerahan, labelum kekuningan, staminod dan stilnya 


berwarna putih. Kulit rizom berwarna kekuningan atau perai 
muda dan bertukar kekelabuan apabila tua. Isi berwai 
kemerahan apabila cukup tua. 


Negara asal: Indonesia. Herba ini masih lagi terdapat tumbt 
dan Jawa. Herba ini juga kini ditanam di Thailand dan Malay: 


Kegunaan dan Khasiat x 


dicelur dan menjadi penyedap rasa dalam sayur kerabu. Air rebi 


kemerahan semasa 
a kekuningan atau 


liar di Ambon, Bali 


an rizom dikatakan 


Rizom atau pucuk muda sering dibuat ulam. Brakteanya a. dibuat ulam atau 


dapat mengurangkan demam, ketakcernaan, sakit sendi tula) 
tonik yang diminum selepas bersalin. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini mudah dibiakkan dengan cara belahan rumpun y: 
rumpun yang tua. Belahan ini boleh ditanam terus ke tanah. Ri 
tua boleh juga disemai atau ditanam terus ke tanah. Herba ini 
yang subur dan bersaliran baik. Selain itu; herba ini memerluki 
cahaya matahari seperti di bawah-bawah pokok. 

Herba ini sering ditanam di kampung-kampung sebagai 
kegunaan dapur dan ubat. 


1g dan juga sebagai . 


1g diambil daripada 
mnya yang cukup 
memerlukan tanah 
sedikit lindungan 


iman porak untuk 
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Temu Pauh 


Curcuma mangga Val. & Zyp. (Gambar 208 & 209) 
Famili: Zingiberaceae 


Nama Lain: Tem 


Herba saka beri: 
15-50 cm panjan; 
hijau tua apabila 
bergaris bentuk 


Lalab 


m dan berumpun setinggi 50-150 cm. Daun oblong-lanseolat, 
dan 5-15 cm lebar, berwarna hijau muda semasa muda dan bertukar 
Infloresen berbatang tegak, tumbuh daripada rizom dan spika 
linder, 10-15 cm panjang, 3-8 cm lebar, braktea putih keunguan, 


bunga putih dan bibir berwarna kuning pada tengah lobusnya. Rizom berwarna 
kuning pucat dari beraroma seperti mangga muda. 


Negara asal: Tidak diketahui negara asal herba ini. Herba ini banyak ditanam di 


Indonesia, Malay 


Kegunaan da 


sia dan Thailand. 
Khasiat 


Rizom yang masjh muda dan pucuk atau daun muda biasanya dibuat ulam. Bunga, 


terutama br: 
kerabu. Temui 
Tidak bany: 


Pembiakan di 


Herba ini mudah! 
rumpun yang tu; 
memerlukan t: 
tanah perlu bei 
memerlukan se 
sering ditanam 


Famili: Zingibei 


iya dibuat ulam atau dijadikan sebagai ramuan penyedap rasa dalam 
i juga dianggap sebagai ubat yang dapat menyembuhkan demam. 
diketahui tentang khasiat makanan herba ini. 


lan Penanaman 

dibiakkan dengan cara belahan rumpun berserta rizomnya daripada 
. Rizom yang cukup tua boleh ditanam terus ke tanah. Herba ini 
yang agak subur dan mengandungi kompos secukupnya. Keadaan 
aliran baik dan sentiasa berkeadaan lembab. Herba ini juga 
likit lindungan cahaya matahari. Di kampung-kampung, herba ini 
bagai tanaman porak di sekitar rumah. 


Tepus Halia 


ceae . 


Zingiber ah Griff. (Gambar 210) 


Nama Lain: Tepi 


Herba ini adalah 
agak padat dan 
tumbuh tegak di 
tipnya tajam, 
pendek dan bei 
daripada rizoi 
30 cm panjang 
apabila matang. 


is Tanah 


erba yang besar yang tergulung dalam kumpulan halia. Rumpunnya 
ingginya 2-3 meter. Batang semunya berukuran 2.5 cm diameter, 
hujungnya melengkung sedikit. Daunnya berbentuk elips-oblong, 
nya bundar, berukuran 30-35 cm panjang, 4-10 cm lebar, berpetiol 
'arna hijau muda. Infloresennya spika dan pedunkelnya tumbuh 
a, kira-kira 30 cm panjang. Spikanya berbentuk silinder, berukuran 
lan 8 cm diameter. Brakteanya berwarna kuning dan bertukar merah 
Bibirnya berwarna ungu kehitaman dan bertompok kuning. 


Negara asal: Malaysia dan Indonesia. 
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Kegunaan dan Khasiat 


Rizom tepus halia ialah sayuran penyedap rasa dalam Ka 


tradisional. Bagaimanapun, sejak terdapatnya halia (Zi 
tepus halia ini tidak begitu digunakan lagi. 

Rizom herba ini biasanya digunakan untuk menghil: 
Rizomnya ditumbuk dan lumurkan kepada ikan sebelui 
menghilangkan rasa hanyir, aroma dan rasa rizomnya di 
Ada catatan menyatakan pemerapan ikan dengan rizom heli 
pengawet ikan atau daging supaya tidak cepat busuk. 

” Rizom herba ini juga digunakan sebagai ramuan dal: 


i-bagai resipi masakan 
'giber officinale), rizom 


ngkan rasa hanyir ikan. 
dimasak. Selain dapat 
pat merangsang selera. 
'ba ini dikatakan sebagai 


ipi masakan tradisional 


lam 
Melayu seperti rendang atau sambal. Selain rasa dan pa masakan itu dapat 


disimpan agak lama. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pembiakan tepus halia adalah dengan cara belahan rumpun 
Belahan rumpun atau rizomnya ditanam tanah terus ke tani 
tanah yang lembab sedikit tetapi tidak bertakung air. Herba it 
cahaya matahari seperti di bawah pokok. 
Herba ini jarang-jarang ditanam dan biasanya didap: 
hutan. Di kampung-kampung, kadang-kadang terdapat ji 
Tepus halia juga ditanam sebagai tanaman hiasan kerana 

- bunganya. 


Tepus Kesin 
Elettariopsis curtisii Baker (Gambar 211 & 212) 
Famili: Zingiberaceae 
Nama Lain: Pijat-pijat 


Itau menanam rizomnya. 
. Herba ini memerlukan 
ii memerlukan lindungan 


i tumbuh liar di hutan- 
tepus halia ditanam. 
'leindahan-dan keunikan 


Herba berizom runcing dan merayap hampir di permuk: 
tumbuh tegak menjadi satu rumpun, dan seterusnya beb 
sepanjang rizom daripada stok akarnya. Daun bentuk lansei 
dan hujung , berukuran 15-25 cm panjang, 5-7 cm lebar. Pel 
Bunga berwarna putih dan kekuningan di mulutnya. Daun he 
apabila diramas. 


Negara asal: Indonesia dan'Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 
Daun herba ini ialah sayuran penyedap rasa dan digunakan 


Daunnya menjadi ramuan dalam nasi ulam, sebagai pei 


atas tanah. 2-5 daun 
apa rumpun tumbuh 
lat, meruncing ke bes 
ol 12-17 cm panjang. 
aini berbau pijat-pijat 


dalam berbagai-bagai 


ialut ikan bakar dan 


resipi masakan ikan, sambal dan resipi masakan aan penbatu. yang digemari. 


pais. Walaupun herba ini berbau pijat-pijat tetapi rasanya 
selera. 


'pat merangsangkan 
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Tidak diketahui khasiat makanan herba ini tetapi amalan memakan sayuran ini 
dikaitkan dengan ubat ibu bersalin. Daun herba ini dijadikan pembalut tungku untuk 
memanaskan badan dan ramuan mandian semasa ibu dalam pantang, 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini dibi in dengan cara belahan rumpun atau rizom yang bertunas. Rumpun 
atau rizom ini ditanam terus ke petak batas. Tanah perlu berkeadaan lembab sedikit 
dan mengandungi kompos secukupnya. Herba ini memerlukan lindungan cahaya 
matahari seperti|di bawah-bawah pokok. Herba ini juga boleh ditanam dalam pasu 
yang telah diisi dengan tanah hutan atau tanah campuran, yang terdiri daripada 5 
bahagian kana ji, 3 bahagian kompos atau najis haiwan dan 2 bahagian pasir. 
Pokok ini tidak memerlukan jagaan yang rapi kecuali daun-daun kering perlu 
dibersihkan dan/siraman air secukupnya. 


Terung 


Solanum melongena L. (Gambar 213, 214, & 215) 
Famili: Solanaceae 
Nama Lain: Brinjal 


Herba saka atau pokok renek yang kebiasaannya ditanam sebagai tanaman semusim, 
Pokok ini sangat polimorf atau rupa bentuknya berubah-ubah dan sukar ditentukan. 
Kebanyakannya mempunyai ketinggian 0.5-1.5 meter, batang berkayu sedikit, 
berdahan banyak dan bercabang-cabang. Batang dan dahan kadang-kadang berduri 
dan ada pula yang licin sahaja. Daun tunggal, berselang seli dan berbagai-bagai 
bentuk dan saiz, Kebanyakannya berbentuk ovat atau ovat-oblong, berukuran 3-25 
cm panjang, 2-| 5 cm lebar, hujung akut atau obtus, bes kordat atau ada juga yang 
berlobus dan tidak sama saiz segmennya. Daun ini kebanyakannya kesat atau berbulu 
halus, berwarna hijau tua atau hijau kekelabuan. Petiol berukuran 2-10 cm. Bunga 
tunggal atau kadang-kadang terdapat 2-5 kuntum pada satu jambak. Bunga ini 
hermafrodit, ikuran 2-3 cm diameter, berwarna keunguan, putih atau kebiruan. 
Buahnya berbagai-bagai bentuk dan saiz. Kebanyakannya berbentuk oblong, silinder, 
obovat atau globos serta berwarna keunguan, hijau, putih, dan bertukar menjadi 
kuning dan keperangan apabila masaK. Isinya berwarna putih dan berbiji banyak. 
Biji ini kecil berwarna kekuningan. 

Kebanyakan kultivar terung telah ditanam secara komersial tetapi terdapat juga 
kultivar yang tidak lagi ditanam atau ditanam di sekitar rumah sebagai keperluan 
dapur. 


ditanam di India. Di Malaysia, terung yang terdiri daripada kultivar yang terbaik 


Negara asal: aa D terung berasal dari kawasan Indo-Myanmar dan mula-mula 
ditanam secara komersial. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Buah terung tidak asing lagi bagi masyarakat Melayu. Buahnya yang muda atau 
hampir masak dimasak kari, lemak, digoreng, dipanggang atau dibuat pajri. Kultivar 
yang nadir seperti terung telunjuk amat digemari. Terung ini biasanya direbus manis 
dengan sayuran tradisional lain dan menjadi pembuka selera. 

Terung juga dikatakan sebagai ubat, terutamanya kultivar yang nadir. Buahnya 
dikatakan dapat mengurangkan batuk dan mengurangkah rasa sakit. Air rebusan 
akar dikatakan sebagai stimulan dan mengurangkan sakitjasma. 

Kandungan khasiat makanan dalam tiap-tiap 100g buah, bahagian yang boleh 
dimakan terung mengandungi: air 91.2 g, protein 1.7 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 5.6 
g, serat 1.0 g kalsium 25 mg, fosforus 20 mg, ferum 0.6 mg; karotena 90 yg, vitamin 
A 15 jig, vitamin B, 0.07 mg, vitamin B, 0.05 mg, niasin 0.7 mg dan vitamin C18.4 
mg. 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok terung mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Bagi kultivar terung 
yang ditanam secara komersial terdapat benih-benih yang terpilih yang diimport 
dan dijual di pasar-pasar. Bagi terung daripada kultivar yang nadir, biji benih boleh 
diambil daripada buah yang cukup masak. Biji-biji ini dikeringkan di tempat yang 
teduh dan kemudian disemaikan ke atas tanah campuran yang terdiri daripada tanah 
bakar dan pasir pada nisbah 2:1. Setelah cukup subur, kira-kira setinggi 10-15 cm 
anak- anak semaian ini dipindahkan ke ladang. Bn 

Pokok terung memerlukan tanah yang subur, bersaliran baik dan penjagaan yang 
rapi. Kultivar yang nadir tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan 
tanah yang subur. Di kampung-kampung, terung ini ditanam di sekitar kawasan 
rumah dan biasanya ditanam di tempat yang telah dibakar tanahnya. 


Terung Asam 


Solanum Lasiocarpum Dun (Gambar 216) 
Sinonim: Solanum ferox L. 

Famili: Solanceae 

Nama Lain: Terung Bulu. 


Pokok renek setinggi 60-90 cm. Batangnya agak besar dan tidak bercabang banyak. 

. .Daun bergaris bentuk ovat, berlobus yang tidak keteni bentuknya, 10-40 cm. 
panjang dan 5-30 cm lebar. Petiol 5-16 cm panjang. Batang, dahan dan urat-urat di 
atas permukaan daun berduri tajam. Bunga berwarna puti arau keunguan. Buah 
berbulu halus, globos, 1.5-3 cm diameter, berwarna hijau, bertukar kuning apabila 
masak dan berbiji banyak. 


Negara asal: India dan Malaysia. 
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Kegunaan dan Khasiat - 

Buah terung ini ialah sayuran penyedap rasa dan sering digunakan dalam resipi 
masakan tradisional seperti masak lemak ikan darat, kari atau resipi tradisional lain 
yang digemari. Rasa masam terung ini bukan sahaja dapat membuka selera tetapi 
dapat menghilangkan rasa hanyir ikan. Terung ini juga sering dijadikan ramuan 
sambal dan sos untuk makanan laut. ” 


Pembiakan dan Penanaman 


Pokok terung ini jarang-jarang ditanam dan dianggap sebagai tanaman nadir. 
Pembiakan boleh dilakukan dengan cara semaian biji benihnya. Biji yang cukup 
masak boleh disenjai dan cara penanamannya agak sama juga dengan spesies terung 
yang lain. 


Terung Daun 


Solanum macrocarpon L. (Gambar 217) 

Famili: Solanacede 

Nama Lain: Terung Santan 
Terung Kelambur 
African Egg Plant 


Herba atau renek! yang lembut setinggi 1-1.5 meter. Rupanya seakan-akan terung 
biasa (Solanum melongena L.) Batangnya berwarna keunguan dan berkayu sedikit 
di pangkalnya. Daun mudah, oblong-lanseolat, berlobus dan tepi daun undulat, 
10-30 cm panjang, 4-15 cm lebar, berwarna hijau tua. Petiol 1-3 cm panjang, bersayap 
sedikit dan berwarna keunguan Infloresen terdiri daripada 2-7 kuntum bunga, tiap- 
tiap satu berukuran 2-3 cm diameter dan berwarna keunguan. Buah globus- pipis, 
bertangkai sepanjang 2-3 cm , berukuran 5-6 cm panjang dan 6-7 cm lebar, berwarna 
kuning limau apabila masak. 


Negara asal: Afrika Tropika. Ada catatan menyatakan terung daun ini telah 
diperkenalkan ke Semenanjung Malaysia dari “kepulauan Seychelles oleh orang 
yang balik sema$a Sultan Abdullah, iaitu Sultan Perak yang dibuang ke kepulauan 
tersebut. Terung Ini mungkin mula ditanam di Lambur, Perak. Oleh sebab itu terung 
ini dipanggil terung kelambur. g 


Kegunaan dan Khasiat - 

Terung daun a spesies terung yang bukan buahnya sahaja menjadi sayur, tetapi 
daun mudanya juga dibuat ulam, atau dimasak lemak, kari dan resipi lain masakan 
tradisional yang digemari. 

Tidak banyak yang ketahui tentang khasiat terung ini. Dalam tiap-tiap 100 g 
bahagian buah yang boleh dimakan mengandungi: air 89 g, protein 1.4 g, karbohidrat 
8 g, lemak 1 g, Kalsium 13 mg. Daunnya pula mengandungi: air 80 g, protein 8.6 g, 
karbohidrat 6 g, lemak 1 g, kalsium 391 mg. 
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Pembiakan dan Penanaman - 
Terung daun jarang-jarang ditemui dan hampir dilupakan. Bagaimanapun, kadang- 
kadang terdapat juga terung ini ditanam di kampung-kampung. 

Pembiakannya adalah dengan cara semaian biji. Per bahannya mengambil 
masa 1-2 minggu. Penanamannya hampir sama dengan terung lain. Bagaimanapun, 
terung ini memerlukan tanah yang subur, dan bersaliran baik. Terung ini baik hidupnya 
jika ditanam campur dengan sayuran lain. Pembajaan adalah dengan baja najis 
haiwan, kompos, air basuhan ikan, abu kayu dan sisa-sisa buangan dapur. 


Terung Pipit 
Solanum torvum Swartz. (Gambar 218) 
. Famili: Solanaceae 
Nama Lain: Terung Rembang 
Terung Manggul 
Devil's Fig 


berkayu liat, berdahan banyak dan berduri tajam. Daun mudah, kadang-kadang 
terdapat juga berpasangan, bergaris bentuk ovat, tepi berlobus 5-7, berduri pada urat 
tengah, kesat, berwarna hijau tua kekelabuan, 7-20 cm panjang dan 4-18 cm lebar. 
Petiol kira-kira 1.5-5 cm panjang. Infloresen berjambak na atau aksil daun 
dengan pedunkel 1-2 cm panjang. Bunga hermafrodit, 15-2 cm diameter dan 
berwarna putih. Buah beri, globos, 1-1.5 cm diameter, berwarna hijau tua, bertukar 
kuning dan hitam apabila masak. Buah ini berbiji banyak. 


Pokok renek yang tumbuh rembang mencapai ketinggian Ig meter. Batangnya 


Negara asal: Asia Tenggara. 


Kegunaan dan Khasiat 


Buah terung pipit ialah sayuran tradisional yang sangat digemari. Biasanya terung 
ini dimasak manis bersama-sama dengan sayuran tradisional lain dan dicolek dengan 


2g, lemak 0.1 g, karbohidrat 8 g, kalsium 50 mg, fosforus 30mp, ferum 2 mg, vitamin 
A 750 LU,, vitamin B, 0.08 mg dan vitamin C 80 mg. 


Pembiakan dan Pendinaman 


Pokok terung pipit jarang-jarang ditanam tetapi tumbuh liar, terutamanya di 
tempat-tempat atau ladang-ladang yang baru dibuka. Burung pipit atau kelawar 
mungkin menjadi agen penyebaran terung ini. 

Terung ini mudah dibiakkan dengan menggunakan biji benihnya. Biji benih 
tersebut boleh didapati daripada buah yang cukup masak. Biji ini disemai terlebih 
dahulu dalam tanah campuran yang terdiri daripada tanah hutan 2 bahagian dan 1 
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bahagian tanah pasir. Anak-anak semaian setinggi 6-8 cm boleh dipindahkan ke 
batas. Terung ini tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan cantasan 
bagi mengekalkan bentuknya dan menggalakkan pertumbuhan dahan lateral, 
seterusnya bunga dan buah yang lebat. 


Terung Ranti 


Solanum americanum Miller (Gambar 219) 
Sinonim: Solanumnigrum L. 
Solanum nodiflorum Jacq. 
Famili: Solanceae 
Nama Lain: Terung Perat 
Glosa) Nightshade 


Terung ranti merupakan herba saka yang ditanam secara tanaman semusim. 
Batangnya lembut, bersegi, licin, bercabang banyak, merimbun dan mencapai 
ketinggian 60-90 cm. Daunnya berbagai-bagai saiz dan bentuk. Kebanyakannya ' 
berbentuk ovat-lanseolat, tepi daun bergerigi kasar, 3-6 cm panjang dan 2-4 cm 
lebar, berwarna hijau muda. Infloresen berjambak pada batang atau ranting di pucuk. 
Pada satu jambak terdapat banyak bunga yang kecil, 3-4 mm diameter, berwarna 
putih. Buah beri, globos, 0.5 cm diameter, berwarna hijau semasa muda dan bertukar 
hitam keunguan apabila masak. Buah ini berjus hitam keunguan, berbiji banyak dan 


ig ranti dipercayai berasal dari Selatan Amerika dan kini tersebar 
hingga ke Asia Tenggara. 


Kegunaan dan/Khasiat 


Pucuk atau daun muda terung ranti telah lama dikenali sebagai sayuran. Sayur ini 
biasanya dimasak lemak dengan santan kelapa atau ditumis. Pucuknya dicelur dan 
dijadikan ramuan kerabu. Rasanya pahit sedikit dan tidak digemari oleh 
setengah-setengah orang, terutamanya kanak-kanak. 

Sayur yang dimakan ini dianggap sebagai ubat. Buahnya dikatakan mengandungi 
racun tetapi ada catatan yang menyatakannya berfungsi sebagai laksatif dan diuretik. 
Ada juga pendapat yang menyatakan buahnya sebagai afrodisiak. 

Sayur ini mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang 
boleh dimakan g ranti mengandungi: air 85 g, protein 4.7 g, lemak 0.5 g, 
karbohidrat 8.1g, kalsium 210 mg, ferum 6.1 mg, karotena 1.9 mg, vitamin B, 0.14 
mg dan vitamin C 40 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Terung ranti mudah dibiakkan dengan cara biji benih. Biji benihnya boleh dipungut 
daripada buah yang cukup masak dan dikeringkan ditempat yang teduh. Biji-biji ini 
kemudian ditabur kebatas. Sebaiknya, biji-biji ini digaul dalam pasir yang kering 
terlebih dahulu sebelum ditabur. Selepas 5-6 minggu sayur ini boleh dituai. 
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Terung ranti boleh juga dibiakkan dengan cara keratan batang atau keratan 
pucuk berdaun. Keratan ini boleh ditanam terus ke batas atau disemai terlebih dahulu 
ke dalam pasir. Setelah berakar dipindahkan ke batas. 

Herba ini sering juga didapati tumbuh liar, naa di kawasan tanah 
bergambut yang baru dibuka. Kemungkinan burung menjadi agen penyebar 
tumbuhan ini. 


Timba Tasik 


Clerodendrum serratum (L.) Moon (Gambar 220) 
Famili: Verbenaceae 
Nama Lain: Lampin Budak 


Pokok renek atau pokok kecil ini boleh mencapai ketinggian $ meter. Batang bersegi, 
berwarna kelabu kemerahan atau kehijauan, berdahan b i 
mudah, bermembran, obovat-lanseolat, runcing ke bes dan te 


kehijauan dan kebiruan. Buah in. ag: 10 mm diameter, ber 
hitam apabila masak. 


Negara asal: Indonesia dan Malaysia. - 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk atau daun muda pokok renek ini ialah sayuran tradisional, dimakan sebagai 
ulam atau sebagai ramuan dalam nasi ulam atau sambal ayak daun kayu. 
Pucuknya juga digunakan sebagai penyedap rasa dalam resipi masakan tradisional 
dan rasanya pahit lemak. n 
Pokok renek ini juga dikaitkan dengan ubat tradisional. Ibu yang hendak bersalin 
memakan pucuk dan bunga pokok renek ini dan dikatakah dapat memudahkan 
kelahiran bayi. Daunnya menjadi ramuan dalam mandi selepas bersalin, dan juga 
sebagai pembalut tungku untuk memanas badan semasa dalam pantang. Selain itu, 
daunnya juga digunakan sebagai poltis bagi mengurangkan demam dan sakit kepala. 
Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan pucuk pokok renek ini. 


Pembiakan dan Penanaman 
Pokok ini jarang-jarang ditanam dan sering didapati tumbuh liar di pinggir hutan. 
Burung adalah agen penyebaran biji pokok renek ini. Di kampung-kampung, kadang 
kala pokok renek ini ditanam di sekitar rumah untuk tujuan perubatan atau sayuran. 

Pembiakannya adalah dengan cara keratan berkayu keras. Permulaan 
hidupnya, pokok renek ini memerlukan sedikit lindungan cahaya matahari. Cantasan 
perlu dilakukan bagi mendapat pucukan yang segar. Bijinya juga boleh disemai 
dan mudah hidup. 


“Timun ialah sa; 
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Timun 


Cucumis sativus L. (Gambar 221) 
Famili: Cucurbitageae 


Nama Lain: Menti 
Cucur 


Herba monoesius 
sepanjang 3-5 me 
bergaris bentuk o* 
berwarna hijau at 
1-2 cm dan bias: 
betina tunggal, 
memanjang men; 
berbagai-bagai sa 
apabila masak. Isi) 
ovat-oblong, nipi: 


Negara asal: Pokol 
Bagaimanapun, 


Kegunaan dai 


un 
ber 


i memanjat dengan menggunakan sulur paut dan dapat menjalar 
r. Batang bersegi 3-4, kesat dan tidak bercabang banyak. Daun 
at, berlobus 3-7, bes kordat, 7-20 cm panjang dan 7-15 cm lebar, 
hijau kekelabuan. Bunga jantan tumbuh pada pedisel sepanjang 
iya terdapat 2-3 kuntum bunga yang berwarna kuning. Bunga 
ibuh pada pedisel yang pendek. Pedisel ini membesar dan 
pembesaran buah. Buah tergantung, berbentuk silinder-oblong, 
z dan bentuk, berwarna hijau muda dan bertukar menjadi perang 
iya putih dan bertukar kekuningan apabila masak. Bijinya banyak, 
, berwarna putih dan bertukar perang apabila masak. 


timun ialah kultigen dan sukar untuk menentukan negara asalnya. 
ra India dikatakan kemungkinan negara asal tanaman ini. 


Khasiat 
buah yang sering dimakan sebagai ulam atau sebagai ramuan 


dalam resipi nasijulam, nasi kerabu, laksa dan lain-lain. Timun yang masak boleh 


dijadikan sayur di 
dan sebagainya. 


lam gulai ikan bagi masakan tempoyak, taucu, tumis, asam pedas 


Pucuk dan daun muda timun ialah sayuran tradisional dan biasanya dimasak 


Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, timun mengandungi: air 


95 g, protein 0.5 
ferum 0.2 mg, nai 
B, 0.06 mg, niasin 


, karbohidrat 3.4 g, lemak 0.0 g, kalsium 14 mg, fosforus 21 mg, 
jum 13 mg, kalium 76 mg, vitamin A 45 LU., vitamin B, 0.03 mg, 
0.1 mg, vitamin C 9.7 mg. 


Pembiakan dan Penanaman . 
Timun dibiakkan dengan cara biji benih dan ditanam terus ke batas. Jarak tanaman 


kira-kira 30-40 
dan mengandi 


antara pokok dan 1-2 meter antara barisan. Batasnya perlu subur 


i najis haiwan atau kompos secukupnya. Timun memerlukan junjung 


bagi membolehkan ia memanjat. Selepas 40-45 hari, pokok timuri akan mula 
mengeluarkan Hunga jantan dan selepas itu diikuti oleh bunga betina. Timun 
memerlukan penjagaan yang rapi, terutama siraman air yang cukup dan tanah yang 


sentiasa berkea 


lembab. 
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Timun Belanda 


Passiflora quadrangularis L. (Gambar 222) 
Famili: Passifloraceae 
Nama Lain: Giant granadilla 


Herba saka yang memanjat dengan sulur 
paut sehingga 30-50 meter. Batang bersegi 
empat dan liat. Daun ovat-elips, 10-25 cm 
panjang, 8-18 cm lebar, berwarna hijau muda 
semasa muda dan bertukar hijau kehitaman 
apabila matang. Sulur paut tunggal, tumbuh 
pada buku ruas berhadapan dengan daun. 
Bunga tunggal, 5-7 cm diameter, petal lima, 
'linear-oblong atau elips, berwarna ungu 
kemerahan, korona kekuningan dan berjalur 
putih. Bunga ini biasanya tumbuh pada 
aksil daun di pucuk. Buah ovoid-oblong, 12- 
30 cm panjang, 10-15 cm lebar, berwarna 


putih kehijauan semasa muda dan bertukar imun belanda 


kuning pucat apabila masak. Isi tebal (Passifk 
sehingga 4 cm. Biji banyak, tersusun rapi 
dalam rongga buah. Aril berjus dan rasanya masam-masam 


a quadrangularis) 


dis. 


Negara asal: Selatan Amerika. Timun ini telah diperkenalkan ke Malaysia dalam 


kurun kelapan belas. 


Kegunaan dan Khasiat 

Isi buah timun belanda yang hampir masak sering dim: 
Biasanya timun ini menjadi ramuan dalam resipi masakan 
masak taucu, asam pedas dan resipi tradisional yang digemari 
boleh dibuat minuman dan rasanya masam-masam manis. 


100 g bahagian yang boleh dimakan timun ini mengandungi: 


seperti timun lain. 
tempoyak ikan darat, 
Jusaril biji timun ini 


ir 88 g, protein 0.9 g, 


Isi timun ini mengandungi khasiat makanan yang dana bra Dalam tiap-tiap 


lemak 0.2 g, karbohidrat 10.1 g, kalsium 10 mg, fosforus 2! 
vitamin A 70 LU., niasin 2.7 mg dan vitamin C 20 mg. 


Pembiakan dan Penanaman : 
Timun belanda mudah dibiakkan dengan cara semaian biji 

yang cukup masak disemai ke dalam karung plastik yang diisi 
tanah bakar dan pasir dalam nisbah 2:1. Biasanya 2-3 biji 


Anak semaian setinggi 15-30 cm boleh ditanam ke lapangan. 


mg, ferum 0.6 mg, 


Biji daripada buah 
tanah campuran 
(ditanam dan setelah 


bercambah hanya satu pokok yang subur sahaja dipilih dan a dibuangkan. 


Timun belanda boleh juga dibiakkan dengan cara ke 
sepanjang 15-18 cm disemai ke dalam pasu. 


batang. Keratan 
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Biasanya timun ini ditanam dan dibiarkan memanjat pagar, para-para yang kuat 
atau pada pokok yang besar. Timun ini berbuah selepas 9-12 bulan. 


Timun Dendang 


Passiflora foetida k: (Gambar 223) 


Famili: Passifloraci 


Nama Lain: Tim 


Serajut 


tiga, 6-10 cm panji; 


'ae 
un Padang 


1g, 4-8 cm lebar, petiol 2-5 cm panjang dan berbulu halus. Sulur 


Herba memanjat na sulur paut sehingga 3-4 cm panjang. Daun mudah, berlobus 


paut tunggal, tum! 


juh berhampiran dengan aksil daun. Bunga tunggal, tumbuh pada 


aksil daun, 3.5 cm diameter, berwarna putih dan dilindungi oleh kaliks yang berupa 
rambut dan melekjt-lekit. Buah globos, 2 cm diameter, dilindungi oleh kaliks yang 
berupa rambut, berwarna hijau dan bertukar kuning apabila masak. Bijinya banyak, 
diselaputi oleh pulpa yang jernih dan rasanya manis. 


1907 untuk di; 


bagi mengawal pertumbuhan lalang. Kini tumbuhan ini menjadi 


Negara asal: anakan Tropika, Diperkenalkan ke Malaysia dalam tahun 1841 dan 


liar, Burung adalah agen penyebaran biji benih herba ini. 


Kegunaan dan Khasiat 


Pucuk dan buah muda herba ini adalah sayuran tradisional dan sering dicelur atau 
dimasak sebagai sayuran, atau menjadi ramuan dalam sambal tempoyak daun kayu. 


Buah yang masi 
Sayuran ini 


digemari oleh kanak-kanak. 
katakan mengandungi racun. Sebelum memakannya hendaklah 


dicelur atau direbus terlebih dahulu. Herba ini juga dikatakan sebagai ubat untuk 


menghilangkan 


ital-gatal kulit. 


Pembiakan dan Penanaman 


Herba ini tidak ditanam tetapi tumbuh liar di tepi hutan atau di tempat terbiar. 


Tunjuk Langit 


aa zeylanica (L.) Hook. (Gambar 224)” 
of 


Famili: Ophiogl 


saceae - 


Herba ini tergolong dalam tumbuhan paku pakis. Tingginya kira-kira 20-40 cm. Paku 
pakis yang unik ini mempunyai rizom dalam tanah dan mengeluarkan fron 
1-2 batang sahaja dan diikuti dengan yang lain apabila fron yang ada itu kering. 
Daunnya yang majmuk, terdiri daripada tiga segmen daun yang berlobus. 


Negara asal: Hi 


tumbuh liar di hi 


ialaya, Asia Tenggara hingga ke Australia. Di Malaysia, herba ini 
aaa dan ladang getah lama. 
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Kegunaan dan Khasiat 
Pucuk atau daun muda herba ini merupakan sayur tradisional yang hampir dilupakan. 
Biasanya sayur ini direbus atau dicelur dan dibuat kerabu. Selain sebagai sayur, 
herba ini juga dianggap sebagai ubat. 

Tidak banyak yang diketahui tentang khasiat makanan 
yang ada menunjukkan herba ini mengandungi khasiat mi) 
tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan, 
kalsium 48 mg, ferum 1.8 mg, fosforus 48 mg, vitamin A 3. 
46 mg. Rizomnya juga dikatakan sebagai tonik dan dapat 


pakis ini. Analisis 
eral dan vitamin yang 
juk langit mengandungi: 
150 1.U. dan vitamin C 
ngurangkan demam. 


Pembiakan dan Penanaman 
Herba ini jarang-jarang ditanam dan biasanya dipungut di htan-hutan dan ladang- 
ladang getah yang terbiar. Oleh sebab herba ini mengelujukan 1-2 fron sahaja, 
pemungutan daun muda yang berterusan dan tidak terkawal boleh menyebabkan 
herba ini pupus. 

Herba ini boleh dibiakkan dengan menanam rizomnya. Tanah yang sesuai ialah 
tanah hutan yang bergambut sedikit atau tanah yang berahi dengan daun-daun 
reput. Persekitarannya perlu lembab dan mendapat perlindungan cahaya matahari, 
kira-kira 50-7096 teduhan. 


- Turi - 


Sesbania grandiflora (L.) Poiret (Gambar 225 & 226) 
Famili: Leguminosae 
Nama Lain: Geti 

Sesban Z 


Pokok kecil setinggi 3-5 meter, berbatang lurus, berd: banyak dan lateral, 
membentuk silara yang rendang. Daun pinat, kira-kira 20-30 cm panjang, terdiri 
daripada 20-40 pasang anak daun yang berbentuk bujur atau oblong, 2.5-3.5 cm 
panjang dan 1.5-2 cm lebar, berwarna hijau muda. Infloresen rasem yang pendek, 
tumbuh pada aksil daun dan bunganya 2-3 kuntum pada satu rasem. Bunga ini 
berbentuk seperti paruh burung, 7-9 cm panjang dan berwaina putih 'atau merah. 
Lenggai seakan-akan kacang panjang, 20-60 cm panjang, 1-1.5 cm lebar, berwarna 
hijau kekuningan, bertukar perang apabila masak dan mengandungi biji yang banyak. 


Negara asal: Asia Tenggara. - 


Kegunaan dan Khasiat 


Turi atau geti merupakan sayur tradisional yang kurang diminati lagi. Pucuk atau 
daun yang masih muda biasanya dimasak lemak atau kari. ga dan lenggainya 
yang masih muda juga boleh dibuat sayur. Rasanya cengis sedikit tetapi memakannya 
dianggap sebagai ubat oleh penggemarnya. Sayur ini berupa tif dan jika terlalu 
banyak dimakan boleh menyebabkan cirit-birit. Jus daun dan bunga dikatakan boleh 
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mengurangkan inflamasi hidung dan mengubati batuk. Air rebusan akar dikatakan 
dapat mengurang batuk dan mengeluarkan kahak. 

Pucuk atau daun muda turi mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-tiap 
100 g bahagian yang boleh dimakan, daun turi mengandungi: air 77.2 g, protein 8.4 
mg, lemak 1.1 g. karbohidrat 9.7 g, serat 1.8 g, kalsium 181 mg, fosforus 29 mg, 
ferum 0.3 mg, natrium 23 mg, kalium 356 mg, karotena 5022 jig, vitamin A 837 jug, 
vitamin B, 0.6 mg, vitamin B, 0.71 mg, niasin 2.4 mg, vitamin C 114 mg. 


Pembiakan dan Penanaman 

Pokok ini dibiakkan dengan cara menanam biji benih atau keratan batangnya. Ia 
cepat membesar dan tidak memerlukan jagaan yang rapi tetapi memerlukan tanah 
yang agak aaa bersaliran baik. Di kampung-kampung, pokok ini ditanam di 
sekitar rumah sebagai tanaman porak. Pokok ini juga kini ditanam sebagai tanaman 
hiasan dan bunganya yang berwarna putih atau merah sangat menarik. 


Ubi Kayu 
Manihot esculenta Crantz. (Gambar 227) 
Famili: Beh keeae 
Nama Lain: Tapipca 


Pokok ubi kayu tidak perlu diperkenalkan kerana ramai yang dapat mengecamnya. 
Pokok ini ialah pokok renek dan mudah bercabang jika dicantas. Daun berbentuk 
palmat yang terdiri daripada 5-7 segmen. Bunganya berjambak-jambak di hujung 
dahan, berwarna hijau muda. Buahnya kapsul, globos, berpangsa tiga. Bijinya bujur, 


kira-kira 12 mm panjang. 


Negara asal: Amerika Selatan. Pokok ubi kayu telah diperkenalkan ke Malaysia 
sejak begitu lama oleh orang Portugis, Sepanyol atau Belanda. 


Kegunaan dah Khasiat : 


Kegunaan ubi kayu tidak perlu diterangkan kerana ramai yang telah tahu tentang 
ubinya yang menjadi sumber karbohidrat dan telah sebati dengan budaya Melayu. 
Bagaimanapun, pucuknya ialah sayuran tradisional yang tidak begitu popular dan 
dianggap sebagai sayuran yang berstatus rendah. Sebenarnya, pucuk ubi kayu 
mengandungi khasiat yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang boleh dimakan 
pucuk ubi kayu mengandungi: air 84.2 g, protein 6.6 g, lemak 1.1 g, karbohidrat 
4.8g, serat 2.0 g, kalsium 215 mg, fosforus 35 mg, ferum 1.1 mg, natrium 17 mg, 
kalium 23 mg, karotena 3490 jig, vitamin A 582 jig, vitamin B, 0.14 mg, vitamin B, 
0.36 mg, niasin |.5 mg dan vitamin C 192 mg. 

Pucuk ubi Kayu perlu direbus terlebih dahulu bagi melarutkan racun dan air 
rebusannya dibuangkan, sebelum dimakan atau dimasak semula. Sayur yang telah 
direbus boleh dimakan terus, dibuat kerabu, pecal atau dimasak semula seperti masak 
lemak cili padi atau resipi masakan tradisional yang digemari. 
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Pembiakan dan Penanaman 

Pokok ubi kayu mudah dibiakkan dengan keratan batang. 
pucuk, keratan batang sepanjang 25-30 cm boleh ditan: 
jarak tanaman 45 cm x 45 cm. Pucuknya boleh dituai dalam 
sahaja. Selepas pucuknya dituai, sebaik-baiknya pokok ii 
memerlukan jagaan yang rapi. 


Ulam Raja 


Cosmos caudatus Kunth. (Gambar 228) 
Famili: Compositae 


Herba semusim ini boleh mencapai ketinggian hampir 1 m 
hijau tua dan keunguan sedikit. Kebiasaannya herba ini ber 
atas, Daunnya berhadapan, terdiri daripada 2-4 pina, berg; 
tiga, kira-kira 3.5-20 cm panjang dan 2-10 cm lebar. Se; 
oblong, kesat dan berwarna hijau tua. Bunganya bertangkai 
keunguan. Daun herba ini beraroma apabila diramas. 


ntuk tujuan penghasilan 
terus ke tanah dengan 


tempoh beberapa minggu 


i dibaja. Pokok ini tidak 


ter, Batangnya berwarna 
1g banyak di bahagian 
is bentuk ovat atau segi 
en daun runcing atau 
jang, berwarna kuning 


Negara asal: Amerika Tropika dan diperkenalkan oleh orang Sepanyol ke Filipina, 


seterusnya ke Indonesia dan Malaysia. 


Kegunaan dan Khasiat 


Herba ini ialah sayuran ulam yang semakin diminati. Put 
masih muda dibuat ulam dan biasanya digaul atau dicolel 
kering atau kelapa dan dimakan bersama-sama nasi. Ul. 

dengan pucuk-pucuk lain sebagai ramuan nasi ulam atau nasi 


tradisional, herba ini boleh juga dimasak lemak atau dicelur. 


Ulam raja dikenali juga sebagai ubat tradisional untuk 


menguatkan tulang. Secara kebetulan herba ini mengandun) 
A yang tinggi. Dalam tiap-tiap 100 g bahagian yang bol 


mengandungi: air 93.1 g, protein 3 g, lemak 0.4 g, karbol 
kalsium 270 mg, fosforus 37 mg, ferum 4.6 mg, natrium 4 mg, 
3568 yg, vitamin A 595 jig, vitamin B, 0.13 mg, B, 0.24mg, 
64.6 mg. 


Pembiakan dan Penanaman f 
Ulam raja mudah dibiakkan dengan menyemai biji benih. 


boleh disemai terus ke batas. Batas perlu digemburkan dan 
secukupnya dan bersaliran baik. Selepas 5-6 minggu atau sel 


uknya atau daun yang 
dengan sambal udang 
raja juga dicampurkan 
erabu. Sebagai sayuran 


lembersihkan darah dan 
i kalsium dan vitamin 
:h dimakan ulam raja 
drat 0.6 g, serat 1.6 g, 
jum 426 mg, karotena 
in 0.2 mg, vitamin C 


iji yang cukup masak 
lengandungi kompos 
'Jlum berbunga, pucuk 


herba ini dituai. Seterusnya, pucuk yang baru akan tumbuh dan boleh dituai sehingga 


beberapa kali sebelum herba ini mati. 


Ulam raja merupakan tanaman porak dan sering ditanam di sekitar rumah. Herba 


ini mudah hidup dan tidak memerlukan jagaan yang rapi. 


, 
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t Record No 41. Kuala 


lumpur: Dewan Bahasa dan 


Adventisius 


Akrid 
Akuminat 
Akut 
Anak daun 
Anak daun terminal 
Antispasmodik 
Apeks 
Ayurvedic 


Batang semu 
Beri 


Bes 
Bipinat 
Dentat 
Diaforetik 
Dioesius 


Dispepsia 
Distik 
Diuretik 
Drup 
Ekspektoran 
Elips 
Flatulen 
Frons 
Ginofor 


Glabrus 
Glaukus 


Globos 
Herba 
Hermafrodit 
Infloresen 
Karminatif 
Kaudeks 
Kordat 


Glosari 


Tidak tumbuh di tempat yang biasa. Contohnya, akar yang tumbuh 
pada keratan batang atau daun 

Yang boleh menyebabkan gatal 

Meruncing ke hujung. Lihat Rajah 14A 

Lihat Rajah 14B 

Lihat Rajah 12 

Lihat Rajah 12 

Meredakan mulas usus 

Hujung atau bahagian atas. Lihat Rajah 14 

Sistem perubatan tradisional orang Hindu berdasarkan homeopati 
dan naturopati 

Rupanya seperti batang tetapi tidak berfungsi sebagai batang. Lihat 
Rajah 18 

Buah yang mengandungi biji yang banyak dan diselaputi oleh pulpa 
yang berjus 

Pangkal. Lihat Rajah 15 

Lihat Rajah 13 

Tepi daun yang bergerigi. Lihat Rajah 16 

Merangsang perpeluhan 

Bunga jantan dan bunga betina terdapat pada pokok yang 
berasingan 

Tidak kecernaan makanan dan mual perut 

Bertingkat-tingkat kiri kanan batang. Lihat Rajah 18 

Melancarkan buangan air kecil 

Buah yang mempunyai satu biji yang keras dan diselaputi oleh isi 
Merangsang pengaliran keluar cecair dari paru-paru dan trakea 
Lihat Rajah 4 

Kembung perut 

Pelepah daun paku-pakis atau palma 

Tangkai yang menyokong-gimnasium terbentuk oleh pemanjangan 
reseptikel selepas persenyawaan bunga 

Tidak berbulu. Licin 

Diliputi debu berwarna kelabu keputihan atau kebiruan dan kadang- 
kadang tanggal bila disapu . 

Bulat yang padu seperti glob 

Tumbuhan vaskular yang tidak mempunyai kayu 

Bunga yang mempunyai kedua-dua stamen dan ginosium 

Mod dan susunan pembentukan bunga 

Dapat mengeluarkan angin atau gas dari dalam usus perut 
Batang utama pokok paku-pakis 

Lihat Rajah 15B 
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Kultigen 
Kuneat 
Laksatif 
Lanseolat 
Lenggai 
Linear 
Lobus 
Monoesius 


Musilaj 
Oblong 
Obovat 
Obtus 
Orbikular 
pelana 
Ovoid 
Petiol 
Palmat 
Panikel 
Papus 
Partenokarpi 
Pinat 
Pokok 


Pubesen 
Purgatif 
Renek 


Rizom 
Rizom sisi 
Roset 
Sagitat 


Segmen 
Seludang 


Simpodial 


Sluri 
Spatulat 
Stolon 


Stimulan 
Stip 
Stok akar 


Spesies pokok yang diketahui sebagai tanaman sahaja 
Bentuk seperti baji. Lihat Rajah 15A. 
Julap 

Lihat Rajah 3 

Buah tumbuhan jenis legum 

Lihat Rajah 8 

Cuping. Lihat Rajah 9 

Kedua-dua bunga jantan dan bunga betina terdapat pada pokok 
yang sama 

Lendir 

Lihat Rajah 7 

Bujur telur yang terbalik. Lihat Rajah 5 
Lihat Rajah 14C 

Bulat. Lihat Rajah 6 

Bujur telur. Lihat Rajah 2 

Bujur telur yang padu 

Tangkai daun. Lihat Rajah 11 

Lihat Rajah 11 

Jambak bunga 

Lihat Rajah 17 

Pengeluaran buah yang tidak memerlukan proses pendebungaan 
Lihat Rajah 12 

Secara amnya bermaksud semua jenis tanaman atau tumbuhan. 
Dalam botani bermaksud tumbuhan yang besar dan mempunyai 
satu batang yang berkayu keras dan tidak bercabang atau berdahan 
dari aras tanah hingga ke satu ketinggian yang tertentu. 
Berbulu halus 
Julap atau yang boleh menyebabkan mulas perut - 

Tumbuhan yang mempunyai batang yarig berkayu dan beberapa 
batang tumbuh dari pangkalnya 
Lihat Rajah 18 

Lihat Rajah 18 

Daun-daun yang tumbuh rapat-rapat dan berkeliling di apeks 
Bentuk daun seperti Tupa anak panah. Bes daun berlobus dua 
segmen yang runcing. Lihat Rajah 15C 
Lihat Rajah 11 : 

Braktea yang berbentuk seperti sampan dar) melindungi spika bunga 
bagi tumbuhan yang tergulung dalam famili Araceae atau Palmae 


Pertumbuhan rebung atau pucuk dari batang utama atau rizom .. 


apabila batang atau rizom itu tua atau mati) Lihat Rajah 21 
Larutan najis haiwan 
Seperti bentuk sudip 
Batang yang merayap atau menjalar di atas permukaan tanah, berakar 
dan bertunas pada buku ruas 
Merangsang atau mencepatkan aktiviti-akdiviti badan 
Tangkai daun utama pada Paku-pakis 
Bahagian rizom yang berakar. Lihat Rajah 19 


Sukulen 
Sudorifik 
Tip 
Tirsus 
Trifoliat 
Trombosis 
Ulan 
Umbisisi 
Umbisi 
Umbel 
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Lembut dan berjus 

Merangsang perpeluhan 

Hujung atau apeks 

Jambak bunga majmuk 

Daun majmuk yang terdiri daripada tiga anak daun. Lihat Rajah 10 
Pembekuan darah dalam saluran darah atau jantung 

Pokok memanjat yang lembut k 

Lihat Rajah 20 

Lihat Rajah 20 

Infloresen seperti bentuk payung. Lihat Rajah 22 


IRAJAH 8. Linear 


. 


RAJAH 9. Lobus 


RAJAH 13. Bipinat 


Akuminat Akut Obtus 


RAJAH 14. Bentuk apeks daun 


RAJAH 19 


Nama Inggeris dan Nama Botani 


African eggplant 
Amaranth 
Ambrarella 


Bitter cucumber . 


Black pepper 
Bottle gourd 
Brinjal 

Buffalo spinach 
Bustard mustard 
Candle nut 
Cashew nut 
Celery 

Ceylon spinach 
Cocoyam 
Coconut 
Coriander 
Cosmos 

Cowa mangosteen 
Cucumber 

Devil's fig 
Drumstick tree 
Egyptian kidney bean 
Eggplant 

False olive 


t granadilla 
Ginger 

Glossy nightshade 
Ground nut 

Hoary basil 
Horseradish tree 
Indian blite 

Ivy gourd 

Jack fruit 

Leech lime 

Lettuce tree 
Lady's finger 
Lawn pennywort 
Lemon grass 

Long bean 

Malay gooseberry 
Malayan groundsel 
Mint 

Mung bean 


Lampiran 1 


Solanum macrocarpon 
Amaranthus tricolor 
Spondias cytherea 
Momordica charatia 
Piper nigrum 

Lagenaria siceraria 
Solanum melongena 
Enydra fluctuans 
Cleome gynandra 
Aleurites moluccana 
Anacardium occidentale 
Apium graveolens 
Basella alba 
Xanthosoma sagittifolium 
Cocos nucifera 
Coriandum sativum 
Cosmos caudatus 
Garcinia cowa 

Cucumis sativus 
Solanum torvum 
Moringa pterygosperma 
Lablab purpureus 
Solanum melongena 
Champereia manillana 
Allium sativum 
Passiflora quadragularis 
Zingiber officinale 
Solanum americanum 
Arachis hypogaea 
Ocimum americanum 
Moringa pterygosperma 
Amaranthus blitum 
Coccinia grandis 
Artocarpus heterophyllus 
Citrus hystrix 

Pisonia grandis 
Abelmoschus esculentus 
Hydrocotyle sibthorpiodes 
Cymbopogon citratus 
Vigna unguiculata 
Phyllanthus acidus 
Erechtites hieraciifolia 
Mentha arvensis 

Vigna radiata 
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Nutmeg 
Okra 
Onion 
Papaya 
Purslane 
Pumpkin 
Roselle 


Scarlet gourd 
Shallot 


Tonking flower 
Tapioca 

Torch ginger 
Tumeric 

Water celery 
Watercress 
Water dropwori 
Water mimosa 
Water spinach 
Waterleaf 

Wax gourd 
Winged bean 
Yellow burhead 


Myristica fragrans 
Abelmoschus esculentus 
Allium cepa 
Carica papaya 
Portulaca oleracea 
Cucurbita moschata 
Hibiscus subdarifa var. subdarifa 
Sesamum orientale 
Sesbania grandiflora 
Coccinia grandis 
Allium cepa 
Luffa aegyptiaca 
Trichosanthes cucumerina 
Emilia sonchifolia 
Sauropus androgynus 
Eryngium foetidum 
Parkia speciosa 
Talinum triangulare 
Canavalia gladiata 
Tamarindus indica 
Telosma cordata 
Manihot esculenta 
Etlingera elatior 
Curcuma longa 
Oenanthe javanica 
Rorippa nasturtium-aqkaticum 
Oenanthe javanica 
Neptunia oleracea 
Ipomoea aquatica 
Talinum triagulare 
Benincasa hispida 
Psophocarpus tetragonblobus 
Limnocharis flava 


Abelmoschus esculentus (L.) Moench 


Acorus calamys L. 
Aleurites melkecana (L) Wild. - 
Allium cepa L cv. Aggretum 

Allium sativuin L. 
Alpinia a Griff. 


Alpinia galanga (L.) Willd. 
Alternanthera sessilis (L.) A. DC. 
Alternanthera triandra Lamk. 
Amaranthus blitum L. 

Amaranthus$ gracilis 

Amarananthus lividus L. 
Amaranthus $pinosus L. 
Amaranthus tri 
Amaranthus viridis L. 

Amomum ckrdamomum Will 
Amomum compactum Sol & Maton 

Amomum kepulanga Spraque & Burkill 
Anacardium Qecidentale L. 


Apium graveolens L. cv. Secalinum 


Arachis hypogaea L. 


Arechidendron jiringa (Jack.) Nielsen 


Arehidendrod) microcarpum (Benth.) Nielsen 
Ardisia crenata (Sims.) Litt. 


Ardisia critpa (Thunb.,) A.DC. ; 


Ardisia elliptica Thunb. 
Artemisia vulgaris L. 


Artocarpus heterophyllus Lamk. 
Asystasia gangetica (L.) Anders. 
ssp. micrahtha (Nees) Ensermu 
Althyrium esculentum (Retz.) Copel. 
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Bendi 
Kacang tanduk kambing 


Bawang merah 
Bawang kecil 
Bawang putih 


Bayam itik 
Bayam duri 
Bayam 
Bayam pasir 


Daun sup 
Kacang tanah . 
Kacang goreng 
Kacang cina 
Jering 

Jengkol 

Kerdas 

Mata pelanduk 


Lenguni 
Mata pelanduk . 
Lenguni 
Rempenai 

Baru cina 
Rumput roman 
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Averrhoa bilimbi L. 


Azadirachta excelsa (Jack) Jacobs 


Baccaurea mottleyana Muell. Arg. 
Bambusa 


Bambusa blumea Schrader ex Wendl. 
Bambusa vulgaris Schrader ex Wendl 


Bambusa vulgaris cv. Vitata Mc Clure 
Barringtonia acutangula (L.) Gaert. 
ssp. spicata (BL) Pay. 
Barringtonia edaphopcarpa 
Barringtonia racemosa Roxb. 
Basella alba L. 
Basella rubra L. 


Canavalia ensiformis (L.) DC. 
Canavalia gladiata (Jacq,) DC. 
Capsicum annuum L. 


Capsicum frutescens L. 


Carica papaya L. 
Caryota mitis L, 
Cassia obtusifolia (L.) Irw. & Bern. 


Cassia tora L. 


Celosia argentea L. 

Celosia argentea Var. cristata 

Celosia argentea var. plumosa 

Centella asiatica (L.) Urb. 
Champereia griffithii Planch. ex Kurz 

Champereia manillana (BL) Merr. 
Cica acida Merr. " 

Cinnamomum verum J.S. Presi. 


Cinnamomum zeylanicum Breyn. 


Cissus quadrangularis L. 


x Citrofortunella microcarpa (Bunge) Wijnands 


Citrus aurantifolia (Christn.) Swingle. 
Citrus hystrix DC. 


g sayur 
1gnasi 
kecil 
ing padang 
ekor kucing 
ayam D 
bunga 


Citrus limon (L.) Butm.f. 


Citrus microcarpa Bunge 
Citrus swinglei Butk 
Claoxylon longifolium (BL) Endi. 


Cleome chelidonii L. 
Cleome gynandra L. 
Cleome viseosa L. 

Cleome pentaphyllp L. 


Clerodendrum serratum (L.) Moon. 


Clitorea ternatea L. 
Coccinia grandis (L.) Voigt. 


Coccinia indica Wight & Arnott 
Cocos nucifera L. 

Coeus amboinicus Lour. 

Coleus aromaticus Benth. 


Coleus atropurpi ; 
Coleus seniri J 
Coleus tuberosus (BL) Benth. 


Colocasia esculenta/ (L.) Schott. 


Colocasia esculeni 


var. antiquorum/(Schott,) Hubb. & Rehder 


Colocasia gigantea |Hbdok. 


Commelina benghalensis L. 


Connaropsis mo 
Corehorus capsulai 
Corehorus olitoriu: 


'phyila Planch. 
L. 
P 


Coriandum sativush L. 


Cosmos caudatus IL. 


Costus speciosus (Koenig) Smith 


Cucumis sativus L 


Cucurbita lagen 
Cucurbita moseha! 


Curcuma longa L. 


ia L. . 
Duchesne ex Lamk. 


Curcuma domestica Val. 


Curcuma mangga 


| & Zyp. 


Curcuma xanthorrhiza Roxb. 
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Lemon 
Limau mata 
Limau kasturi 
Limau pagar 
Salang 
Sanglong 


Maman 
Maman 
Maman pantai 
Maman 
Timba tasik 
Lampin budak 
Kacang telang 
Pepasan 
Timun tikus 
Pepasan 
Timun tikus 


Keladi telur 
Lambuk 
Kemumu 
Rumput mayam 
Pupoi 
Kancing baju 
Jelita 
Bayam rusa 
Ketumbar 
Ulam raja 
Setawar 
Timun 
Mentimun 
Kundur 
Labu tukai 
Labu merah 
Kunyit 
Kunyit 
Temu pauh 
Temu lalab 
Temu lawas 
Temu lawak 
Temu raya 
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Curcuma zedoaria (Christm.) Rosc. 
Cyeas circinalis L. 

Cyeas pectinata Griff. 

Cycas rumphii Miq. 

Cyeas siamensis Miq. 

Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. 


Cynometra cauliflora L. 
Cyrtosperma lasiodies Griff. 


Dendrocalamus asper (Schult.) Baker ex Heyne 

Dendrolobum umbellatum (L.) Benth. 
Desmodium umbellatum (L.) DC. 

Diplazium esculentum (Retz.) Swartz. 
Dolichos lablab L. 

Durio zibethinus Murray 

Eleiodoxa conferta (Griff.) Burr. 

Elettriopsis curtisii Baker 

- Emblica officianalis Gaert. 

Emilia sonchifolia (L.) DC. : 

Enyara Quctuans Lour. 

Erechtites hieraciifolia (L.) Raf. ex DC. 


Ereechtites valerianifolia (Wolf,) DC. 
Eryngium foetidum L. 


Etlingera elatior (Jack) RM. Smith 
Eugenia polyantha Wight 


Euodia lunu-ankenda (Gaert.) Merr. 


Euodia malayana Ridi. 


Ficus hispida L. 
Ficus variegata BI. 

Fortunella margarita (Lour,) Swingle 
Fortunella polyandra (Ridi.) Tan. 


Garcinia atroviridis 
Garcinia cowa Roxb. 


(Griff. ex. T. Anders 


Gastrochilus pandyratum Ridl. 


Gigantochloa thoii 


.M. Wong 


Gigantochloa levisi(Blanco) Merr. 


Glycine max (L.) Mer. 


Glycine soja (L.) Sieb & Zuce. 


Gnetum gnemon L. 
Graptophyllum picti 
Gynandropsis peni 


Helminthostachys 2 
Hibiscus subdariffa 
Hibiscus subdariffa 
Homalomena pend 


am (L) grifi. 
taphylla (Iz) DC. 


'ylanica (L.) Hook. 


- var subdariffa 
(BL) Bakh.f. 


Homalomena rubka Hassk. 
Hydrocotyle asiatica L.. 
Hydrocotyle sibthorpioides Lantk. 


Ipomoea aquatica Horsk. 
Ipomoca batatas (L!) Lamk. 
Kaempferia galangh 
Lablab purpureus (L.) Sweet 
Lagenaria siceraria (Molina) Standley 
Lasia spinosa (L.) Thwaites 

Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit 
Leucas zeylanica (I..) Br. 
Limnocharis lava (L.) Buchenau 


Luffa acutangula (L.) Roxb. 
Luffa aegytiacea Mill. 


Luffa cylindrica (L.. ) Roem. 


Mangifera caesia Jack 
Mangifera foetida Lour. 
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Gelugur — 
Kandis 

Temu kunci 

Buluh beting 
Buluh betung 
Buluh beting 
Buluh betung 
Kacang soya 
Kacang bulu rimau 
Kacang jepun 
Kacang soya 
Kacang bulu rimau 
Kacang jepun 
Belinjau 

Puding hitam 
Maman 


Tunjuk langit 
Asam susur 
Rosel 
Kemoyang 
Keladi moyang 
Kemoyang 
Keladi moyang 


Pegaga embun 
Ulam gunung 
Keledek 

Ubi jalar 
Cekur 


Kacang sepat 
Kacang kara 


- Labu manis 


Labuair 
Geli-geli 
Petai jawa 

Ketumbak 

Ketumbit 

Keladi itik . 
Jinjir 

Petola segi 

Petola bantal 

Petola manis 

Petola bantal 

Petola manis 


Binjai 
Macang 
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Mangifera indica L. 


Mangifera kemanga BL. 

Mangifera laurina BI. 

Manihot esculenta Crantz. 
Melia excelsa Jack 


Melicope lunu-ankenda (Gaertn.) Hartley 


Mentha arvensis L. 
Momordica charantia L. 
Momordica subangulata BI. 


Monochoria hastata (L.) Solms. 
Monochoria vaginalis (N.L. Burman. Kunth) 


Morinda citrifolia L. 

Morinda elliptica Ridi. 

Moringa pterygosperma Gaert. 
Morinda oleifera Lamk. 

Murraya koenigii (L.) Spreng. 


Musa acuminata Colla 

Musa balbisiarwa Colla 

Myristica fragrans Houtt. 
Nasturtium indicum (L.) DC. 


Nasturtium officinale R.Br. 
Neptunia oleracea Lour. 


Nicolaia speciosa Horan 
Nothopanax scuttellarium (Burm. £.) Merr. 


Ocimum americanum L. 
Ocimum basilicum L. 

Ocimum canum Sim. 
Oenanthe javanica (Blume) DC. 
Oncosperma horridum (Griff,) Scheffer 
Oroxylum indicum (L.) Kurz 


Paederia foetida L. 
Paederia verticillata BI. 
Pandanus amaryllifolius Roxb. 


Pangium edule Reinw. 
Parkia speciosa Hassk. 


Selasih pulih 
Selasih 
Selasih pulih 
Selom 
Bayas 
Beka 

Bopglai kayu 
Kulai 


Sekentut 
Sekentut 
Pandan watigi 

Pandan ranipai 
Kepayang 
Petai 


Passillora foetida L! 


Passiflora quadra 
Persicaria tenella 
var. kawagocana 
Phaeomeria speci 
Phaeseolus radi 
Phyllanthus acidus 
Phyllanthus emblic 
Piper longum L. 


Piper nigrum L. 


Piper sarmentosuin Roxb. 


Piper stylosum Miq, 
Pisonia alba Span, 
Pisonia grandis R. 


Plectranthus rotu 
Plectranthus scuttk 


fifolius (Poir.) Spreng. 
laroides (L.) R.B. 


Pluchia indica (L.) Less 


Polygonum minus 


Hudson 


Polyscias Baa (A) Harm. 


Polyscias scutellari 


Portulaca a 
xb. 


Premna cordifolia 
Premna serratifolia 
Psophocarpus tetrag 


(Burm.£f.) Fosb. 


IL. 
'onolobus (L.) DC. 


Pterococcus Ba (Smith) Pax & Hoffm. 


Pyrenaria acuminat: 


Pyrenaria kunstleri 


King 


'Planch. 


Rorippa heterophylla (BL) Will. —- 


Rorippa indica (L! 


) Hiem 


Rorippa nasturtium:aquaticum (L.) Hayek. 


Saccharum endule Hassk. 


Sagittaria trifolia L 


Sarcostheca monoplhiylla (Planch.) Hall. 
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Timun dendang 
Timun padang 
Serajut 

Timun belanda 


Kesum 

Kantan 

Kacang hijau 
Cermai 

Melaka 

Kaduk 

Kadung kampung 
Lada hitam 
Kaduk 

Kaduk kampung 
Kaduk hutan 
Mengkudu siam 
Mengkudu siam 


Ubi kemili 
Ati-ati 
Beluntas 
Kesum 

Kuku geruda 
Tadah embun 
Semangkuk 
Gelang pasir 
Buas-buas 
Buas-buas. 
Kacang kelisa 
Kacang botor 
Pepina 
Cumbai 
Lidah kerbau 
Lidah lembu 
Lidah kerbau 
Samak jantan 
Gelugur gajah 


Sesawi tanah * 
Sesawi langit 
Sesawi tanah 
Sesawi langit 
Seladaair 


Tebu telur 

Keladi cabang 
Pu 
Belimbing hutan 
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Sauropus androgynus (L.) Mer. 


Schizophyllum commune Fries 


Scorodocarpus borneensis (Bail.) Becc. 
Senna obtusifolia (L.) Irw. & Bern. 


Senna tora (L.) Roxb. 

Sesamum indicum L. 
Sesamum orientale L. 
Sesbania grandifolia (L.) Poir. 
Solanum americanum Miller 

Solanum ferox L. 
Solanum lansiocarpum Dun. 
Solanum macrocarpon L. 
Solanum melongena L. 

Solanum nigrum L. - 

Solanum nodiflorum Jacq. 
Solanum torvum Swartz.” 
Solenostemon amboinicus 
Solenostemon rotundifolius (Poiret) Morton 
Solenostemon scutellaroides (L.) Codd. 
Sonneratia alba Smith 
Sonneratia caseolaris (L.) Engl. 


Sonneratia griffithii Kurz. 
Spilanthes paniculata Wall. ex DC. 


Spondias cytherea Sonnerat . 
Spondias dulcis Sol. ex Forst. 


Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl. 
Stenochlaena palustris (Burm.) Bedd. 


Syzygium aromaticum (L.) Merr. & Per. 
Syzygium polyanthum (Wight) Walp. 


Talinum triangulare (Jacq.) Willd. 


Tamarindus indica L. 
Telosma cordata .£) Mer. 


Termitomyces albuminosa 


Trichosanthes cucumerina L. 


Thyrsostachys mn Gamble 
Triphasia trifolia (Burm.£) Wils. 


Triphasia trifoliata DC. 


Vigna unguiculata (L.) Walp. 


Vigna radiata (L.) jaa 
cv. Sesquipedali: 


Vitex negundo L. 
Vitex trifolia L. 


Vitis quadrangulhris Wall. 


KXanthosoma nigrum (Vell.) Mesnsfeld 


Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott. 


Zea mays L. 
Zingiber cassunjuna? Roxb. 
Zingiber officinal$ Rosc. 


Zingiber officinale cv. Rosc. 


ii lal. 
Zingiber berparehan Roscoe 
Zingiber zerumbet (L.) Smith. 


Nota: Spesies yang tulis italik ialah sinonim 
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Kerokot belanda 
Talinum 

Asam jawa 
Bunga tongking 
Bunga siam 
Cendawan busut 
Cendawan tali 
Cendawan peha ayam 
Buluh siam 
Petola ular 
Limau kiah 
Limau kikir 
Limau kiah 
Limau kikir 


Kacang hijau 


Kacang panjang 
Kacang perut ayam 
Lengundi 


Lemuning 
Lengundi 
Patah tulang 
Cika tulang 


Keladi hitam 
Birah hitam 
Keladi telur 


Jagung 

Bonglai 

Halia 

Halia betul 

Halia bara 

Halia udang 

Halia padi 
Lampoyang hitam 
Bonglai 
Lampoyang 


Indeks Nama Melayu 


Akar ruas-ruas 29 Buluh betung 53 
Ambara 95 Buluh duri 54 
Asam jawa 29 Buluh minyak 5S 
Asam paya 104 Buluh siam 56 
Asam susur 30 Buluh sikai 54 
Asin-asin 61 Bunga tonking 57 
Ati-ati 32 
Aur 52 Cabai 58 
Bacang 133 Cabai burung 59 
- Cacar layar 101 
Balung ayam 38 Cekur 60 
Bambu 52 Cekur manis 61 
Bangun-bangun 32 Cemperai 65 
Baru cina 33 Cendawan busut 62 
Bawang hutan 1|6 Cendawan paha ayam 62 
Bawang kecil 34 Cendawan sisir 63 
Bawang putih 35 Cendawan tali 62 
Bayam 36 Cengkeru 63 
Bayam betul 39 Cengkih 64 
Bayam bunga 3$ - Cermai 66 
Bayam duri 37 Cika tulang 145 
Bayam ekor kucing (38 Cili 58 
Bayam itik 39 a Cili padi 59 
Bayam pasir 39 Cumbai 149 
Bayam rusa 78 
Bayas 40 Daun kari 67 
Beka 41 Daun sup 166 
Belimbing asam 42 Dudar 67 
Belimbing buluh 42 Durian 68 
Belimbing hutan! 159 
Belinjau 43 Gedabu 46 
Beluntas 44 - Gelang pasir 69 
Bendi 44 Gelenggang kecil 70 
Berembang 45 Gelenggang nasi 70 
Betik 46 Gelenggang sayur 70 
Bijan 48 Geli-geli 71 
Binjai 49 Geli-geli hitam 72 
Birah hitam 99 Gelugur 72 - 
Bogak 49 Getang 73 
Bogak siam 50 Getang kerabu 73 
Bonglai kayu 4 Geti 192 
Buah keras 50 
Buas-buas 51 Halia 74 
Buluh 52 Halia bara 74,75 
Buluh aur 55 Halia padi 74 


Buluh beting 53 Halia udang 74 
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Jagung 75 
Janggus 76 
Jelita 77 
Jengkol 79 
Jerangau 79 
Jering 79 
Jeruju gunung 113 
Jinjir 98 


Kacang botor 81 
Kacang bulu rimau 87 
Kacang cina 88 
Kacang dal 83 
Kacang goreng 88 
Kacang hijau 82 
Kacang jepun 87 
Kacang kara 86 
Kacang kayu 83 
Kacang kelisa 81 
Kacang panjang 84 
Kacang parang 85 
Kacang perut ayam 84 
Kacang sepat 86 
Kacang soya 87 
Kacang tanah 88 
Kacang tanduk kambing 44 
Kacang telang 89 
Kaduk 90 
Kaduk hutan 91 
Kaduk kampung 90 
Kambas 150 
Kancing baju 78 
Kandis 91 
Kangkung 92 
Kangkung kerbau 63 
Kantan 94 
Karipule 67 
Kayu manis 95. 
Kedondong 95 
Keladi 96 
Keladi cabang 98 
Keladi gagak 101 
Keladi hitam 99 
Keladi itik 98 
Keladi moyang 107 
Keladi pari 72 
Keladi telur 99 
Kelapa 100 
Kelayar 101 
Keledek 102 
Kelepong 103 


Kelubi 104 
Keman air 105 
Kemang 49 
Kemangi 170 
Kemumu 122 
Kemili 106 
Kemoyang 107 
Kepayang 18 
Keramak 108 
Kerdas 108 
Kerokot belanda 109 
Kesum 110 
Ketereh 76 
Ketola manis 153 
Ketumbak 111 
Ketumbar 112" 
Ketumbar jawa 113 
Ketumbit 111 
Ketumbit jantan 114) 
Kiandang 114 
Kuku geruda 115 
Kulai 41 
Kulat sisir 63 
Kulim 116 
Kundang 163 
Kundur 116 
Kunyit 117 
Labuair 119 


Labu manis 119 

Labu merah 120 
Labu tukai 120 
Lada 58 

Lada burung 59 
Lada hitam 121 
Lambuk 122 

Lampin budak 188 
Lampoyang 123 
Lampoyang hitam 123 
Langkuas 124 

Langkuas kecil 125 
Langkuas ranting 125 

Lemak ketam 173 

Lembiding 142 
Lemon 126 

Lemuning 126 

Lenga 48 
Lengundi 126, 127 
Lidah kerbau 128 

Lidah lembu 128 
Limau kasturi 128 


Limau kiah 129 
Limau kikir 129 
Limau mata 126 

Limau nipis 130 

Limau pagar 131 

Limau pagar cina 131 

Limau purut 132 


Macang 133 
Maman 133 
Maman pantai 134 
Mangga 136 
Mangun 32 
Mata pelanduk 135 
Medang kemangi 95 
Melaka 36 
Mempelam 36 
Mempelam padi 137 
Mengkudu besar 138 
Mengkudu kecil 138 
Mengkudu siam 139, 
Mentimun 189 


Nam nam 141 

Nangka 140 
Nyior 100 
Paku gajah 49 


Pakuhaji 50. 
Paku miding 142 
Paku sungai 143 
Pala 141 
Pandan rampai 144 
Pandan wangi 144 
Patah kemudi 114 
Patah tulang 145 
Pauh 136 
Pedada 45 
Pegaga 146 
Pegaga embun 146 
Pelaga 147 
Pepasan 148 
Pepina 149 
Perepat 46 
Peria 150 
Peria katak 150 
Petai ISI 
Petai jawa 153 
Petai laut 173 
Petola bantal 153 
Petola manis 153 
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Petola segi 154 

Petola ular 155 
Pijat-pijat 182 

Pisang 156 

Pisang benggala 156 

Pisang hutan 156 
Pucuk manis 61 

Pudina 157 

Puding hitam 158 

Pupoi 159 

Putat kampung 160 

Putat nasi 161 


Rambai 161 
Remayong 162 x 
Remnia 163 
Rempenai 163 
Remunggai 164 
Rumput israel 29 
Rumput mayam 165 
Rumput roman 33 
Salam 174 


Salang 166 
Salderi 166 
Sanglung 166 
Sawi rusa 167 
Sekentut 168 
Seladaair 169 
Selasih 171 
Selasih dandi 170 
Selasih putih 171 F 
Selom 171 
Seniah 103 - 
Sentang 172 
Serai kayu 174 
Serai makan 174 
Serajut 191 
Serangan 173 
Sesawi langit 175 
Sesawi tanah 175 
Setawar 176 
Setumbak merah 114 
Sintrong 167 


Tadah embun 177 
Talas 96 
Talinum 109 
Tangki 105 
Tapak itik 114 

Tebu telur 178 
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Temu kunci 178 

Temu kuning 179 
Temu lalab 181 

Temu lawak 180 
Temu lawas 180 

Temu pauh 181 
Temu raya 180 
Tenggek burung 114 

Tepus halia 181 

Tepus kesin 182 
Tepus tanah 181 

Terung 183 

Terung asam 184 
Terung bulu 184 

Terung daun 185 
Terung kelambur 185 
Terung manggul 186 


Terung perat 18 
Terung pipit 186 
Terung ranti 187 
dl aa 
Terung santan 1 
Timba tasik 188 
Timun 189 
Timun belanda 190 
Timun dendang 191 
Timun padang 191 
Tunjuk langit 191 
Turi 192 
Ubi jalar 102 


Ubi kayu 193 
Ulam gunung 146| 
Ulam raja 194 


Abelmoschus 
Acorus calamus L. 


Sims.) Litt. 135 
(Thunb,) A.DC. 135 


Artocarpus heterophyllus Lamk. 140 
Asystasia gangetica (L.) Anders. 29 
ssp. micrantha (Nees) Ensermu 29 
Athyrium esculentum (Retz.) Copel. 143 
Averrhoa bilimbi L. 42 
Azadirachta extelsa (Jack) Jacobs 172 


Baccaurea mottleyana Muell. Arg. 161 
Bambusa 52 in 
Bambusa blumba Schrader ex Wendl. 54 
Bambusa vulgaris Schrader ex Wendl 55 
Barringtonia atutangula (L.) Gaert. 

ssp. spicata (BL) Pay. 161 

Barringtonid edaphocarpa Gagn. 161 
Barringtonia rhcemosa Roxb. 160 
Basella alba L| 162 
Benincasa hispida (Tunb. ex Murr,) Cogn. 

116 
Boesenbergia rotunda (L.) Mansf. 178 
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Bouea macrophylla Griff. 163 
Bouea oppositifolia (Roxb.) Meisner 163 


Cajanus cajan (L.) Mill. 83 
Canavalia ensiformis (L. ) DC. 85 
Canavalia gladiata (Jacq.) DC. 85 
Capsicum annuum L. 58 
Capsicum frutescens L. 59 
Carica papaya L. 46 
Caryota mitis L. 67 
Cassia obtusifolia (L.) Irw. & Bern. 70 
Cassia tora L. 70 
Celosia argentea L. 38 
Centella asiatica (L.) Urb. 146 
Champereia griffithii Planch. ex Kurz. 65 
Champereia manillana (BL) Mer. 65 
Cica acida Merr. 66 
Cinnamomum verum J.S. Presl. 95 
Cinnamomum zeylanicum Breyn. 95 
Cissus quadrangularis L. 145 
X Citrofortunella microcarpa (Bunge) 
Wijnands 128 
Citrus aurantifolia (Christn.) Swingle. 130 
Citrus hystrix DC. 132 
Citrus limon (L.) Burm.f. 126 
Citrus swinglei Burk. 131 
Claoxylon longifolium (BL) End. 166 
Cleome chelidonii L. 134 
Cleome gynandra L. 133 
Cleome pentaphylla L. 137 - 
Cleome viscosa L. 134 
Clerodendrum serratum (L.) Moon. 188 
Clitorea ternatea L. 189 
Goccinia grandis (L.) Voigt. 148 
Coccinia indica Wight & Arnot 148 
Cocos nucifera L. 100 
Coleus amboinicus Lour. 32 
Coleus aromaticus Benthi. 32 
Coleus atropurpureus Benth. 32 
Coleus scuttellaroides (L.) Benth. 32 
Coleus tuberosus (BI) Benth. 105 
Colocasia eseulenta (L.) Schott. 96 
Colocasia esculenta var. antiquorum 
(Schott,) Hubb. & Rehder 97 
Colocasia gigantea Hook 122 
Commelina benghalensis L. 165 
Connaropsis monophyila Planch 159 
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Corehorus capsularis L. 78 
Corechorus olitorius L. 78 
Corindum sativum L. 112 
Cosmos caudatus L. 194 
Costus speciosus (Koenig) Smith 176 
Cucumis sativus L. 189 
Cueurbita lagenaria L. 119 
Cucurbita moschata Duchesne ex Lamk. 120 
Curcuma domestica Val. 117 
Curcuma longa L. 117 
Curcuma mangga Vol & Zyp. 181 
Curcuma xanthorrhiza Roxb.- 180 
Curcuma zedoaria (Christm.) Rosc. 179 
Cyeas circinalis L. 49 
Cyeas pectinata Griff. 50 
Cycas rumphii Miq. 49 
Cycas siamensis Miq. 50 
Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. 174 
Cynometra cauliflora L. 141 
Cyrtosperma lasiodies Griff. 72 


Dendrocalamus asper (Schult.) Baker ex 
Heyne 53 

Dendrolobum umbellatum (L.) Benth. 173 
Desmodium umbellatum (L.) DC. 173 

Diplazium esculentum (Retz.) Swartz. 143 

Dolichos lablab L. 86. 

Durio zibethinus Murray 68 


Eleiodoxa conlerta (Griff) Burr. 104 
Elettriopsis curtisii Baker 182 
Emblica officianalis Gaert. 136 
Emilia sonchifolia (L.) DC. 114 
Enydra Quctuans Lour. 63 
Erechtites hieraciifolia (L.) Raf. ex DC. 167 
Erechtites valerianifolia (Wolf) DC. 168 
Eryngium foetidum L. 113 
Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith 94 
Eugenia polyantha Wight. 174 
Euodia lunu-ankenda (Gaert.) Merr. 114 
Enodia malayana Ridi. 114 


Ficus hispida L. 103 

Ficus variegata BI. 103 

Fortunella margarita (Lour.) Swingle 131 
Fortunella polyandra (Ridl.) Tan. 131 


Garcina cowa Roxb. 91 

Garcinia atroviridis Briff. Ex. T. Anders 72 
Gastrochilus panduratum Ridi. 178 
Gigantochloa levis (Blanco) Merr. 53 


Gigantochloa thoii K.M. Wong 53 
Glysine max (L.) Merr. $7 
Glysine soja (L.) Siebl& Zucc. 87 
Gnetum gnemon L. 43 
Graptophyllum pictum (L.) griff. 158 
Gynandropsis a (L.) DC. 133 


Helminthostachys zeyla 
Hibiscus subdariffa L. 
Hibiscus subdariffa L.. 
Homalomena pendula (BI.) Bakh.f. 107 
Homalomena rubra . 107 
Hydrocotyle asiatica L| 146 
Hydrocotyle sibthorpioides Lamk. 146 


ica (L.) Hook. 191 
1 


sp. subdariffa 30 


Ipomoea aquatica Forsk, 92 
Ipomoea batatas (L.) Lamk. 102 


Kacempferia galanga L. 60 


Lablab purpureus (L.) Sweet 86 
Lagenaria siceraria (Molina) Standley 119 
Lasia spinosa (L.) Thwaites 71, 72 
Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit. 153 
Leucas zeylanica (L.) Br, 111 
Limnocharis lava (L.) Buchenau 98 
Luffa acutangula (L.) Rokb. 158 
Luffa aegytiacea Mill. 153 

Luffa eylindrica (L.) Rdem. 153 


Mangifera caesia Jack. 49 
Mangifera foetida Lour. 133 
Mangifera indica L. 136 
Mangifera kemanga BI. 49 
Mangifera laurina BI. 137 
Manihot esculenta Crant2. -193 
Melia excelsa Jack 17 
Melicope lunu-ankenda (Gaertn.) Hartley 
114 
Mentha arvensis L. 157 |” 
Momordica charantia L. In 


Momordica subangulata BI. 150 
Monochoria hastata (L.) Solms 101 
Monochoria vaginalis (Bhrm. £) Presi. 101 
Morinda citrifolia L. 13 
Morinda elliptica Ridi. 138 

Moringa oleifera Lamk.| 164 
Moringa pterygosperma 164 
Murraya koenigii (L.) Spreng. 67 
Musa acuminata Colla 156 
Musa balbisiana Colla 156 


Myristica fragrans Houtt. 143 
Nasturtium indjcum (L.) DC. 175 


Nicolaia speciasa 


Horan 105 


Neptunia Pemakan 105 


Nothopanax s 
177 


Ocimum ameri 
Ocimum basilicu 


ttellarium (Burm. £) Mer. 


um L. 170 


L. 171 


Ocimum canuni Sim. 170 
Oenanthe javanich (Blume ) DC. 171 


Oncosperma horrjdi 
Oroxylum indicu 


Paederia foetida Ii. 


lum (Griff.) Scheffer 40 
(L) Kurz. 41 


Paederia verticillata BI. 168 


Pisonia alba s5 


Plectrathus scutt 


aroides (L.) R.Br. 32 


Pluehia indica (L.) Less 44 


Polygonum mun 

Danser 110 
Polyscias fruticosa 
Polyscias scutellari: 
Portulaca oleracea 
Premna cordifolia 
Premna serratifolia 
Psophocarpus tetra; 
Pterococcus cornic 

Hoffm. 149 


Huds. ssp. micranthum 


L.) Harm. 115 
(Burm.f.) Fosb. 177 


L. s2 
'onolobus (L.) DC. 81 
tus (Smith) Pax & 


Pyrenaria acuminata King 128 


Pyrenaria kunstleri 


Planch. 128 
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Rorippa heterophylla (BI) Will. 175 
Rorippa indica (L. ) Hiem 175 

Rorippa nusturtium-aquaticum (L.) Hayek 
169 


Saccharrum edule Hassk. 178 
Sagittaria sagittifolia L. 98 
Sarcostheca monophylla (Planch) Hall. 159 
Sauropus androgynus (L.) Merr. 61 
Sehyzophyllum commune Fries 63 
Seorodocarpus borneensis (Bail.) Becc. 116 
Senna obtusifolia (L.) Irw. & Bern. 70 
Senna tora (L.) Roxb. 70 
Sesamum indicum L. 48 
Sesamum orientale L. 48 
Sesbania grandifolia (L.) Poir. 192 
Solanum americanum Miller 187 
Solanum ferox L. 184 
Solanum lasiocarpum Dun 184 
Solanum macrocarpon L. 185 
Solanum melongena L. 183 
Solanum nigrum L. 187 
Solanum nodiflorum Jacq. 187 
Solanum torvum Swartz. 186 
Solenostemon amboinicus 32 - 
Solenostemon rotundifolius (Poiret) Morton 
106 
Solesnostemon scutellaroides (L.) Codd. 32 
Sonneratia alba Smith 46 
Sonneratia caseolaris (L.) Engl. 45 
Sonneratia griffithii Kurz. 46 
Spilanthes paniculata Wall Ex DC. 73 
Spondias cytherea sonnerat 95 
Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl. 170 
Stenochlaena palustris (Burm. f£.) Bedd. 142 
Syzygium aromaticum (L.) Merr. & Per. 64 
Syzygium polyanthum (Wight) Walp. 174 


Talinum triangulare (Jacq.) Willd. 109 
Tamarindus indica L. 29 
Telosma cordata (Burm.£.) Merr. 57 
Termitomyces albuminosa 62 
Thyrsostachys siamensis Gamble 56 
Trichosanthes cucumerina L. 155 
Triphasia trifolia (Burm.£) Wils. 129 
Triphasia trifoliata DC. 129 


Vigna radiata (L.) Wilezek. 82 
Vigna unguiculata (L.) Walp. 
cv. sesquipedalis 84 
Vitex negundo L. 126, 127 
Vitex trifolia L. 126 
Vitis quadrangularis Wall. 129 
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KXanthosoma nigrum (Vell.) Mesnsfeld 99 Zingiber ottensii Val.; 123 

Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott. 99 Zingiber dinaik Kha. Ta 123 
Zingiber officinale Rosc. 74, 182 

Zea mays L. 75 Zingiber spectabile Griff. 181 


Zingiber cassumunar Roxb. 123 Zingiber zerumbet (L) Smith. 123 


Remnia (Bouea macrophyila) 


Sambal tempoyak daun kayu, 
Campur sedikit pucuk Remnia; 
Seni budaya tamadun Melayu, 
Jangan pupus di mata dunia. 


Ismail Saidin 


A 


Pepasan (Coccinia grandis) 


Berporak-porak tanam berbaris, 
Pepasan memanjat pucuknya layu; 

Berborak bercakap bahasa Inggeris, 
Kurangkah darjat bahasa pa 


Ismail Saidin 


